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La  Faculté  de  Médecine  de  Paris  fut 
confuîtée  en  1771,  par  M.  le  Contrôleur- 
général,  fur  la  faîubrité  des  Pommes  de 
terre , que  l’on  accufoit  d’occafionner  des 
maladies  dans  quelques-unes  de  nos  Pro- 
vinces. Le  rapport  le  plus  capable  de  dif- 
fîper  toutes  les  craintes  que  donna  cette 
favante  Compagnie,  m’engagea  dès-lors  à 
examiner  ces  racines  par  toutes  les  voies 
que  la  chimie  fuggéroit , & mon  travail  eut 
l’avantage  de  féconder  fes  vues  d’utilité. 

Quelques  années  après  , les  alarmes 
fe  renouvelèrent  fans  plus  de  fondement; 
les  Pommes  de  terre  devinrent  l’objet  d’un 
autre  genre  d’accufation  : on  leur  repro- 
choit, entre  autres  , de  nuire  à la  récolte 
des  grains , d epuifer  le  meilleur  fol , & 
de  le  mettre  hors  d’état  de  rapporter  au- 
cunes productions.  Je  crus  devoir  répon~ 
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dre  encore  à toutes  ces  inculpations.  II 
ne  me  reftoit  plus  qu’à  rédiger  un  traité 
fur  leur  culture , pour  remplir  les  enga-i 
gemens  que  j’avois  contraftés  en  quelque 
forte  , de  faire  connoître  qn  France  une 
plante  dont  les  avantages  ne  font  pas  en- 
core fentis  dans  les  cantons  qui  en  ont 
adopté  l’ufage  depuis  un  fiècle.  J’avoue 
que  cette  tâche  m’a  beaucoup  occupé; 
mais  je  fuis  affez  heureux  pour  n’avoir 
pas  à regretter  le  temps  que  j’y  ai  con- 
facré. 

Ce  Traité,  qui  n’eft  véritablement  que 
le  réfultat  de  mes  propres  expériences, 
6c  de  celles  de  quelques  Cultivateurs  dis- 
tingués , que  la  Société  royale  d’agricul- 
ture aime  à compter  parmi  fes  Membres 
ou  fes  Correfpondans , ne  devoit  point 
encore  paroître , parce  que  les  efi'ais  en 
grand  que  j’avois  entrepris  de  fuivre  fur 
les  produits  des  pommes  de  terre  com- 
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parées  aux  grains  fous  tous  les  rap- 
ports , ne  font  point  encore  achevés  ; 
mais  la  grêle  &.  ie  froid  mémorables , joints 
à la  médiocre  récolte  de  l’année  dernière , 
ayant  dû  forcer  d’ouvrir  les  yeux  fur  les 
avantages  inconteftabîes  de  cette  culture, 
j’ai  préfumé  que  la  leçon  du  malheur  St 
du  befoin  vaudrait  mieux  , dans  ces  cir- 
conftances,  que  le  fuccès  de  l’expérience 
ïa  plus  concluante  ; d’ailleurs  , en  accélé- 
rant cette  publicité  , je  cède  au  vœu 

Qu’il  me  foit  permis  de  rappeler  ici 
ce  que  j’ai  dit  tant  de  fois  , pour  préve- 
nir l’état  de  détreffe  où  nous  venons  de 
nous  trouver.  II  elt  naturel  à un  citoyen  , 
lorlqu’il  n’a  jamais  eu  d’autre  but  que 
celui  d’être  utile,  de  jouir  du  bien  qu’il 
a voulu  faire. 

Les  années  les  moins  riches  en  grains 
font  ordinairement  très  - abondantes  en 
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pommes  de  terre.  Les  racines  ou  tuber- 
cules de  cette  plante  ont  l’avantage  de 
braver  les  effets  deftrufteurs  de  la  grêle , 
de  remplacer  en  fubllance  le  pain , d’en- 
trer dans  fa  compobtion , quel  que  foit 
leur  état,  gelées  ou  germées,  &.  d’épar- 
gner fur  la  confommation  de  la  farine , 
lorfqu’un  évènement  extraordinaire  a ren- 
du cette  dernière  denrée  rare  & chère. 

Les  moulins  à bras,  à pédales  ou  à ma- 
nège ne  feront  jamais , quelle  que  foit  la 
perfeéîion  où  la  mécanique  pourra  un  jour 
les  amener , un  objet  d’économie  pour  le 
public.  H ne  faut  les  confidérer  que  comme 
un  fupplément  très-utile,  auquel  on  doit 
avoir  recours  lors  du  chommage  des 
moulins  à eau  & à vent , toujours  préfé- 
rables : mais  les  deux  premiers  de  ces 
moulins , placés  dans  les  maifons  de  force, 
dans  les  dépôts  de  mendicité , dans  les 
hôpitaux  de  charité, & dans  d’autres  grands 
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établiffemens,  procureroient  dans  tous  les 
temps  ce  double  avantage  ; ils  occu- 
peraient des  hommes  que , s’il  eft  nécef- 
faire  de  Tes  fouftraire  à Ta  fociété , il  eft 
bien  dangereux  de  Tes  abandonner  à une 
inaôion  abfoîue  pendant  Te  jour , parce 
qu’ils  veiîlent  la  nuit.  Le  prix  que  coûte 
Ta  mouture  ordinaire  d’un  fac  de  grains, 
réparti  entre  eux , deviendroit  un  adou- 
ciflement  à Teur  misère , & Te  travail  leur 
ferait  accordé  comme  Ta  récompenfe  de 
leur  bonne  conduite. 


Pour  prévenir  à jamais  cette  difette 
Tocaïe , ces  renchériiTemens  fubits , ces 
émeutes  populaires , ces  fpéculations  avi- 
des que  fait  naître  prefque  chaque  an- 
née, au  fein  même  de  l’abondance  des 
grains  , Ta  fufpenfîon  de  moutures , pen- 
dant des  mois  entiers  de  temps  calme,  de 
féchereffe  , de  gelée  &.  d’inondation , il 
faut  fubftituer  Te  commerce  des  farines  à 
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celui  des  grains.  II  n y a pas  de  moyen 
plus  prompt , plus  affuré  de  perfectionner 
dans  le  royaume  la  meunerie  & la  bou- 
langerie ; les  farines  gardées  fuivant  les 
Bons  principes,  n’exigent  prefque  aucune 
dépenfes , & elles  fe  Bonifient  en  vieil- 
liffant  : les  fermiers,  les  meuniers,  les 
Boulangers , les  confommateurs  , les  ad- 
minilfrations  provinciales  le  gouverne- 
ment enfin , font  donc  tous  intéreffés  au 
commerce  des  farines. 

Telles  font  les  vérités  que  je  ne  cefle 
de  répéter , 5c  que  les  malheureufes  cir- 
conftances  n’ont  que  trop  juftifiées.  N’at- 
tendrons-nous donc  à connoître  le  prix 
de  ce  qui  nous  manque , que  quand  il 
fera  impoffiBIe  de  fe  le  procurer  ? 
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depuis  que  je  me  fuis  livré  tout 
entier  aux  travaux  des  champs , les  ob- 
jets qui  ont  fixé  mes  premières  études 
me  font  devenus  encore  plus  chers  ; & 
quoique  l’agriculture,  comme  le  difoit 
Columelle ' aux  Romains  , n’eût  de  fon 
temps  ni  difciples  qui  l’appriffent  , ni 
maîtres  qui  l’enfeignaffent  , elle  n’en  a 
pas  moins  toujours  été  la  plus  impor- 
tante , la  plus  étendue.  8c  la  plus  néces- 
saire de  toutes  les.<  Sciences.  Si  Olivier 
de  Serres  & Duhamel  du  Monceau  ont 
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mérité  & obtenu  la  confiance  du  gou- 
vernement, la  vénération  de  leurs  conci- 
toyens , & le  Suffrage  de  toutes  les  na- 
tions , c’efi  à l’agriculture  feule  , quils 
ont  éclairée  & perfedionnée  , que  ces 
favans  en  font  redevables.  Heureux  fi  , 
animé  du  même  zèle  , & profitant  des 
inftrudions  qu’ils  ont  répandues  dans  leurs 
écrits  , je  parviens  à faire  dans  cette  me- 
me carrière  quelques  pas  qui  tournent 
au  profit  des  cultivateurs  & de  1 utilité 

^ Convaincu  qu’il  eft  du  devoir  d’un 
véritable  citoyen  de  diriger  la  fc.ence 
qu’il  cultive  vers  le  bonheur  de  la  So- 
ciété , j’ai  toujours  penfé  que  1 art  des 
fubfiftances  devoir  faire  l’occupation  la 
plus  férieufe  de  l’homme  , puilque  fon 
exiftence  & celle  des  compagnons  de 
fes  travaux  tiennent  aux  moyens  de  fe 

• . ce  n’eft  pasaffez  de  mul- 

nourrir  : mais  ce  u c r 

tiplier  les  reffources  alimentaires  , il  faut 
encore  que  ces  reffources  errigent  peu 
d’embarras  Sc  de  dbpenle  dans  leur  pre- 
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paration  ; qu 'elles  ne  préjudicient  ni  à la 
qualité  du  fol  qui  les  donne  , ni  à la 
conilitution  phyfique  des  individus  pour 
lefquels  elles  font  deftinées.  Or  quelle 
plante  remplit  mieux  toutes  ces  condi- 
tions que  la  Pomme  de  terre,  Je 
plus  utile  préfent , fans  contredit,  que  le 
nouveau  inonde  ait  fait  à l’ancien  ? 

Dans  la  multitude  innombrable  des 
plantes  que  la  nature  fait  croître  pour 
fournir  à nos  befoins  réels,  il  n’en  exifïe 
point  en  effet,  après  le  froment , le  ris , 
le  feigle.  & le  mais  , de  plus  utile  que 
celle  qui  fait  l’objet  de  ce  traité , fous 
quelque  point  de  vue  qu’on  l’envifage. 
oa  culture  ne  contrarie  en  rien  les  tra- 
vaux ordinaires  de  la  campagne  ; elle  fe 
plante  apres  toutes  les  femailles , 8c  fa 
récolte  termine  toutes  les  moiffons. 

Apportée  de  l’Amérique  feptentrionale 
par  5m  TValter  Raleigh  , qui  découvrit 
& prit  poffeffion  de  la  Virginie  fous  le 
régné  d 'Elifabeth  , la  pomme  de  terre 
self  naturalifée  fi  parfaitement  parmi 
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nous  8c  par-tout  où  on  l’a  cultivée,  qu’on 
la  croiroit  appartenir  à l’univers  entier. 
Les  Irlandois  la  cultivèrent  d’abord  dans 
les  jardins  par  pure  curiofité  , 8c  ce  ne 
fut  guère  qu’au  commencement  de  ce 
liècle  qu’ils  effayèrent  d’en  faire  ufage. 
Elle  palfa  bientôt  en  Angleterre  , en  Al- 
lemagne 8c  en  France , où  elle  eft  main- 
tenant. aufli  vigoureufe  que  dans  fa  pre- 
mière patrie.  Elle  fe  plaît  dans  tous  les 
climats  ; la  plupart  des  terrains  & des 
expofitions  lui  conviennent  ; elle  ne 
craint  ni  la  grêle , ni  la  coulure  , ni  les 
autres  accidens  qui  anéantiffent  en  un 
clin-d’œil  le  produit  de  nos  moiffons  ; 
enfin,  c’eft  bien  de  toutes  les  produc- 
tions des  deux  Indes  , celle  dont  l’Eu- 
rope doit  bénir  le  plus  l’acquifition  , 
puifqu’elle  n’a  coûté  ni  crimes  ni  larmes 
à l’humanité. 

Quand  on  réfléchit  que  la  plus  grande 
fertilité  du  fol , 8c  l’induftrie  des  hommes 
ne  faurcient  mettre  le  meilleur  pays  à 
l’abri  de  la  difette  ; que  les  années  les 
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moins  riches  en  blés  font  extrêmement 
abondantes  en  pommes  de  terre , & vice 
verfâ,  que  ces  racines  qui  fe  développent 
avec  fureté  dans  l’intérieur  du  fol  peu- 
vent devenir  un  remède  contre  les  ren- 
chériffemens  momentanés  des  grains , que 
les  intempéries  des  faifons  ravagent  à la 
furface,  & donnent,  fans  aucun  apprêt,  une 
nourriture  auffi  commode  que  falutaire; 
on  a droit  d’être  étonné  , affligé  même 
de  l’indifférence  qui  règne  encore  dans 
certains  cantons  pour  cette  efpèce  de  dé- 
dommagement , dont  il  ne  tiendroit  qu  a 
leurs  habitans  de  profiter  : travaillant 
beaucoup  & gagnant  peu , ils  trouveroient 
dans  ce  fupplément  de  produ&ions  fari- 
neufes,  une  reffource  conforme  à leurs 
moyens  , reffource  que  nulle  autre  n’eft 
en  état  de  leur  procurer  auffi  abondam- 
ment. 

Qui  peut  douter  qu’il  exifie  des  cantons 
dont  le  fol  efl  affez  ingrat  pour  ne  pou- 
voir produire  que  peu  de  grains , & où 
cependant  les  habitans  font  dans  l’aifance? 
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Us  cultivent  beaucoup  de  pommes  de 
terre  : elles  leur  fervent  d’abord  de  nour- 
riture  , ils  ehgraiffent  enfuite  avec  le 
refie  une  quantité  de  porcs  ; ils  en 
tuent  une  partie  pour  leur  confamma- 
tion  , 8c  vendent  le  furplus  à leurs  voi- 
fins  : le  prix  qu’ils  en  retirent  fert  à 
payer  les  impôts , 8c  à fe  procurer  des 
vêtemens.  Ils  font  bien  habillés  , bien 
nourris,  8c  ne  doivent  rien  aux  proprié- 
taires 8c  aux  colledeurs. 

En  vain  fe  refuferoit-on  aujourd’hui 
à l’adoption  de  cette  plante,  fous  le  pré- 
texte de  la  mauvaife  qualité  du  fol  : le 
fuccès  de  l’expérience  en  grand  dans  la 
plaine  des  Sablons  & dans  celle  de 
Grenelle,  aux  portes  de  la  capitale,  eft 
une  preuve  fans  réplique  qu’il  n’y  a point 
de  terrains  , quelque  arides  qu’on  les  fup- 
pofe , qui , avec  du  travail , ne  puiflent 
convenir  à cette  culture , 8c  point  de 
végétal  plus  propre  à commencer  des  dé- 
frichemens  , à vivifier  des  terrains  que 
la  charrue  ne  fillonne  jamais  , ou  qui 
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rapportent  à peine  en  grains  la  femence 
qu’on  y a jetée. 

Combien  de  landes  ou  de  bruyères 
autour  defquelles  végètent  trifieinent 
plufieurs  familles  , feroient  en  état  de 
leur  procurer  la  fubfifiance  , ainfi  qu’à 
beaucoup  de  nos  concitoyens  , toujours 
aux  prifes  avec  la  néceflité  , 8c  qui 
fouvent  n’ont  d’autres  reffources  pour 
vivre,  que  le  lait  d’une  vache  ou  d’une 
chèvre,  8c  un  peu  de  mauvais  pain?  Pour- 
quoi , même  dans  les  bons  fonds , ri’accor- 
deroient-ils  pas  également  aux  pommes 
de  terre  le  même  degré  de  confidération 
qu’aux  femences  légumineufes  8c  aux  au- 
tres plantes  potagères , fur-tout  lorfqu’il 
eft  démontré  qu’ils  peuvent  aller  d$ns 
leur  champ  déterrer  ces  racines  à onze 
heures , 8c  avoir  à midi  une  nourriture 
comparable  au  pain  ? Enfin  c’efl  l’aliment 
le  plus  fimple  pour  l’homme  , 8c  le  meil- 
leur engrais  pour  le  bétail. 

Ah  ! s’il  étoit  poffible  de  pénétrer  de 
ces  vérités  confolantes  les  habitans  des 
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campagnes , & de  leur  perfuader  que  la 
pomme  de  terre  peut  fervir  à-la-fois  dans 
la  boulangerie , dans  la  cuifine  & dans 
la  baffe- cour  : fans  doute  on  les  verroit 
bientôt  bêcher  le  coin  d’un  jardin  ou  d’un 
verger , qui  rapportoit  au  plus  un  boiffeau 
de  pois  ou  de  haricots,  pour  y planter  ces 
racines,  qui  fourniroient  une  fubfiftance 
affurée  pendant  la  faifon  la  plus  morte 
de  l’année  : on  verroit  les  cultivateurs 
intelligens&  laborieux,  obtenir  d’une  pe- 
tite étendue  du  terrain  le  plus  médiocre, 
de  quoi  faire  vivre  leur  famille  jufqu’au 
retour  de  l’abondance  ; enfin  on  verroit 
les  vignerons , dont  le  fort  eft  prefque 
toujours  digne  de  compaflion  , au  lieu  de 
fe*  nourrir  d’un  pain  groffier  , compofé 
d’orge , de  farrafin  & de  criblures , où 
l’ivraie  domine  : ( heureux  encore  quand 
ils  en  ont  leur  fuffifance  ! ) on  les  verroit 
mettre  au  pied  de  leurs  vignes  des  pom- 
mes de  terre  , & fe  ménager  ainfi  un 
genre  d’aliment  qui  fupplée  à tous  les 
autres , & peut  les  remplacer  de  la  ma- 
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nière  la  plus  complète  dans  les  circonf- 
tances  de  difette.  Faffe  le  ciel  que  ce 
temps  foit  loin  de  nous  ! mais  enfin  s’il 
arrivoit , nos  malheureux  concitoyens  , 
en  jouiffant  de  ce  bienfait  dû  à la  décou- 
verte de  1 Amérique , ne  fe  trouveroient- 
ils  pas  dédommagés  en  quelque  forte  de 
cet  autre  préfent  fatal  à la  fanté , ap- 
porté prefque  en  même  temps  de  ce 
nouvel  hémifphère  ? 

Sans  doute  il  faut  bien  des  années 
pour  convaincre  nos  bons  villageois  des 
avantages  qu’on  leur  propofe  , pour  les 
faire  renoncer  à leurs  anciens  préjugés , 
& les  déterminer  à changer,  en  faveur 
d’une  nouvelle  méthode  , la  routine  quils 
ont  heritee  de  leurs  pères,  & qu’ils  tranf- 
mettent  à leurs  enfans  : mais  on  ne  doit 
pas  , a caufe  de  ces  obftacles,  abandonner 
le  deffein  de  les  inftruire.  Quand  on  veut 
être  e/ïentiellement  utile  à fes  fembla- 
blables , il  ne  fuffit  pas  de  leur  dire  une 
feule  fois  ce  qu’on  a vu  , ce  qu’on  a 
fait,  & ce  qu’il  eft  néceffaire  de  faire  ; il 
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convient  de  ne  jamais  fe  laffer  de  le  leur 

répéter  fous  toutes  les  formes. 

L’exemple,  de  tous  les  préceptes  le  plus 
fur,  a déjà  été  employé  avec  fruit  par  plu- 
fieurs  citoyens  recommandables.  Grâces 
à leurs  inftruâions  8c  à leurs  encoura- 
gemens , la  culture  des  pommes  de  terre 
eft  établie  dans  des  cantons  d’où  l’efprit 
de  fyfiême  8c  de  contradi&ion  fembloit 
lavoir  bannie  à jamais.  Un  jour  viendra , 
8c  il  n’efl:  pas  éloigné,  qu’après  avoir  été 
dédaignée  8c  avilie , notre  plante  acquerra 
l’eftime  générale , 8c  occupera  la  place  de 
produ&ions  incertaines , dont  le  réfultat 
edimé  au  plus  haut  degré,  n’a  pu  com- 
penfer  les  frais  8c  les  foins  qu’elles  ont 
coûté. 

Perfuadé  qu’aux  leçons  de  l’exemple  il 
falloir  encore  ajouter  les  confeils  , les 
exhortations  même  , je  n’ai  ceffé  de  re- 
commander aux  feigneurs  8c  curés  qui 
me  confultoient  fur  la  manière  de  répan- 
dre dans  leurs  cantons  la  culture  8c  les 
ufages  des  pommes  de  terre  , de  prodi- 
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guer  ces  moyens  : » Ces  racines , telles 
» que  la  nature  nous  les  offre  , leur  di- 
» fois-je  , peuvent  foulager  le  pauvre 
» pendant  l’hiver  ^ 8c  lui  procurer  à peu 
» de  frais  une  nourriture  fuhflantielle  8c 
» falutaire  : accoutumez  - y vos  vaffaux 
» 8c  vos  paroiffiens  par  toutes  fortes  de 
» voies  , excepté  par  l’autorité  ; confa- 
» crez  à leur  culture  les  terrains  dont 
» ci-devant  vous  ne  tiriez  aucun  parti  ; 
» faites  enforte  que  ce  foit  le  plus  expo- 
» fé  à la  vue  ; défendez-en  expreffément 
» l’entrée;  donnez  une  efpèce  d’éclat  à 
» votre  récolte , afin  que  chacun  puiffe 
» être  témoin  de  fa  fécondité  : ordonnez 
» qu’on  ferve  de  ces  racines  fur  vos 
» tables;  traitez-les  comme  un  mets  pré- 
» cieux  pour  la  fanté  ; & lorfque  les  in- 
» digens  viendront  folliciter  à votre  porte 
» votre  bienfaifance  8c  votre  humanité , 
» diffribuez  à plufieurs  d’entre  eux  , 
» comme  par  prédilefiion  , quelques 
» pommes  de  terre  au  lieu  d’un  morceau 
» de  pain.  « 

C’efi:  ainfi  qu’à  l’aide  de  quelques  par- 
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tiques  variées  s on  parvient  fans  contrainte 
à infpirer  à l’homme  de  la  curiofité  , 8c  le 
délîr  de  faire  ce  qu’on  a intention  qu’il 
fafle  pour  fon  propre  intérêt.  Combien  de 
fois  ne  m’eft-il  pas  arrivé  que , mes  pe- 
tites plantations  parvenues  à maturité  * 
j’en  abandonnois  la  récolte  à la  difcrétion 
de  ceux  que  j’en  avois  rendus  les  témoins , 
8c  que , retournant  enfuite  dans  les  mê- 
mes endroits  de  mon  expérience  , j’avois 
la  douce  fatisfaction  de  voir  des  carrés 
de  terrains  auparavant  en  friche , qui  en 
étoient  couverts  ? 

Sollicité  toujours  par  le  vif  défir  d’é- 
tendre de  plus  en  plus  la  culture  des 
pommes  de  terre  dans  les  cantons  les 
plus  intéreffés  à l’adopter,  je  n’ai  pu  par- 
courir la  Bretagne  sans  être  affligé  , en 
voyant  cette  immenfité  de  terrains  in- 
cultes. Mes  efforts  ayant  été  inutiles  au- 
près de  ceux  qui  l’habitent , je  ne  me 
suis  pas  rebuté;  j’ai  eu  l’honneur  d’écrire 
aux  États  affemblés  de  cette  province  , 
& voici  comment  termine  le  mémoire 
qui  accompagnoit  ma  lettre  : » Une  autre 
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>♦  produ&ion  , non -moins  intéreflante 
» pour  la  Bretagne  , & fur  laquelle  l’at- 
n tention  de  toutes  nos  provinces  paroît 
» s’arrêter  avec  quelque  complaifance  , 
» c’est  la  pomme  de  terre.  Pourriez-vous  9 
» Messieurs  , être  infenfibles  aux  avan- 
» tages  fans  nombre  que  cette  plante 
» verferoit  dans  la  province  confiée  à 
» votre  adminiltration  , quand  vous  ap- 
» prendrez  fur-tout  que  la  même  quan- 
tité  de  terrain  qui  rapporte  au  plus 
» trente  boiffeaux  de  grains  , en  donne 
» communément  trois  cents  de  ces  ra- 
» cines  , dans  lefquelles  le  père  , la 
» mère , les  enfans , le  cheval , le  bœuf , 
» la  vache  , le  cochon  8c  la  volaille  , 
» trouveroient  une  nourriture  également 
» fubftantielle  8c  salutaire  ? Déjà  la  Nor- 
» mandie,  pénétrée  de  cette  vérité  im- 
» portante  , commence  à moins  cultiver 
» de  farrafin,  8c  à multiplier  davantage 
» les  pommes  de  terre.  Quand  verrons- 
» nous  la  Bretagne  imiter  cet  exemple? 
» Les  Anglois , -pendant  leur  féjour  à 
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» Belle-ifle  , ne  Tont-ils  pas  acclimatée  ? 
» 8c  M.  Blanchet  , ce  vertueux  citoyen  , 
» que  fai  défigné  l’apôtre  des  pommes 
» de  terre  en  Bretagne,  n’a- 1 - il  point 
» prouvé  que  le  fol  de  fa  patrie  y étoit 
» très-propre?  Que  d’exemples  pareils  je 
» pourrois  citer , pour  prouver  fans  re- 
» plique,  que  les  Bretons  peuvent  par- 
» ticiper  à ce  bienfait  ! Mais  mon  efpoir 
» fe  fortifie  , en  penfant  que  je  parle  à 
» des  hommes  éclairés,  qui  , par  leur 
» pofition  8c  leurs  lumières  font  faits 
» pour  avoir  une  opinion,  8c  donner  l’im- 
» pulfion  à i’adivité  générale.  Je  les  con- 
» jure,  au  nom  du  patriotifme  8c  de  l’hu- 
» manité  qui  les  animent,  de  tenter  avec 
» appareil , quelques  effais  fous  les  yeux 
# de  ceux  qu’ils  auront  intention  d’inf- 
» truite;  j’offre  même  de  les  aider  dans 
» cette  circonflance  , non -feulement  en 
» leur  procurant  tous  les  éclairciffemens 
.»  que  mes  recherches  en  ce  genre  m’ont 
» misa  portée  d’acquérir,  mais  encore 
» en  leur  fourniffant  les  efpèces  de 
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» pommes  de  terre  , les  plus  convenables 
» au  fol  de  la  Bretagne.  M.  le  Maréchal 
» de  Cajlries  a bien  voulu  donner  des 
» ordres  aux  confiais  du  Roi , employés 
» auprès  des  Etats-unis  de  l’Amérique , 
» pour  en  avoir  directement  de  leur  pa- 
» trie  ; & je  forme  des  vœux  bien  fin- 
» cères  pour  que  cette  province  recueille 
» la  première  les  fruits  de  la  bienfaifance 
» de  ce  minifire.  « 

Si  tant  de  motifs  puiflans  m’ont  engagé 
à porter  les  différens  ordres  de  citoyens 
à la  culture  des  pommes  de  terre , il  n’en 
exifte  point  d’affez  fondés  pour  jufiifier 
ceux  qui  ont  cherché  à les  en  détour- 
ner , qui  ont  femé  l’alarme  avant  d’avoir 
approfondi  la  fource  de  leurs  craintes  , 
& lancé  contre  ces  racines  un  arrêt 
de  profcription  , fans  en  avoir  jamais 
goûté , fans  même  en  avoir  vu  ; comme 
fi  leurs  heureux  effets,  confiâtes  par  i’u- 
fage  journalier  qu’en  font,  depuis  un  fié- 
cle  , de  grandes  nations  bien  infiruites 
en  matière  rurale,  n’auroient  pas ''dû  Tuf- 
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fire  pour  arrêter  toutes  les  clameurs  ! 

Les  pommes  de  terre  n’ont  donc  pu  fe 
dérober  aux  traits  de  la  calomnie.  Que 
d’inconvéniens  n’a-t-on  pas  attaché  à leur 
culture  ! que  de  maux  imaginaires  attri- 
bués à leurs  propriétés  économiques  ! 
Mais  toutes  les  allégations  défavorables  à 
cette  plante , ne  prévaudront  jamais  contre 
l’expérience  & l’obfervation.  J’ai  répondu 
à tous  les  reproches,  j’ofe  le  dire,  d’une 
manière  vidorieufe  ; 8c  le  favant  Anglois 
qui  a bien  voulu  prendre  la  peine  de 
traduire  mes  Recherches  fur  les  végétaux 
nourriffans  , &c . s’eft  arrêté  au  chapitre 
deftiné  à réfuter  les  objedions,  en  ajou- 
tant que  cette  plante  avoit  conftamment 
été  , parmi  fes  compatriotes  , un  fujet  d’é- 
loges 8c  de  reconnoiffance.  Je  ne  relèverai 
dans  ce  traité  que  quelques-unes  de  ces 
objedions  contre  un  végétal  trop  pré- 
conifé  par  les  uns , 8c  trop  déprimé  par 
les  autres , malgré  les  précautions  que 
j’aï  toujours  employées  pour  éviter  ces 
deux  extrêmes  , dont  je  redoutois  les 

effets , 
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effets  ; car  fi  renthoufiafme  fait  naître  des 
contradiâeurs  , la  critique  produit  quel- 
quefois le  découragement. 

Une  multitude  de  faits  bien  connus 
m’autorifent  donc  à continuer  d’affurer  que 
la  même  plante  pouvant  fervir  à mieux 
alimenter  l’habitant  de  la  campagne  & fes 
befliaux  , il  s’enfuivra  qu’il  fera  en  état  de 
pofféder  un  plus  grand  nombre  de  ceux-ci, 
8c  que  la  race  humaine  elle-même  augmen- 
tera ; car  il  paroît  prouvé  que  les  pom- 
mes de  terre  font  favorables  à la  popula- 
tion, & qu’il  exifte  beaucoup  d’enfans 
dans  les  cantons  où  l’on  en  fait  un  très- 

I * 

grand  ufage  ; foit  parce  qu’elles  les  pré- 
fervent des  maladies  du  premier  âge , 
foit  parce  qu’elles  donnent  à leurs  parens 
plus  d’aifance  ou  moins  de  befoins  , 8c  une 
conftitution  plus  robufte. 

A l’époque  où  les  Irlandois  adoptèrent 
la  culture  en  grand  des  pommes  de  terre, 
dit  DoJJle , la  plupart  languiffoient  dans 
une  extrême  pauvreté,  par  le  défaut  d’a- 
griculture 8c  de  commerce  ; la  fanté  8c 
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la  vigueur  furprenantes  qu’ils  fe  font  pro- 
curées, en  ne  vivant,  pour  ainfi  dire , une 
partie  de  l’année  , que  de  ces  racines  , 
démontrent  évidemment  qu’elles  font  un 
aliment  auffi  fain  que  nourrilTant.  Us  igno- 
rent quantité  de  maladies  dont  font  affli- 
gés d’autres  peuples  ; rien  n’efl  moins 
rare  que  de  voir  parmi  eux  des  vieillards 
& des  jumeaux  autour  de  la  cabane  des 
payfans.  Une  grande  partie  delà  Lorraine 
allemande  en  fait  auffi  fa  nourriture  or- 
dinaire , & les  villages  de  cette  province 
font  peuplés  de  jeunes  gens  grands  & de  la 
plus  forte  conftitution.  L’avidité  avec  la- 
quelle les  enfans  fe  jettent  fur  cette  den- 
rée , de  préférence  à toute  autre  , prouve 
encore  qu’elle  efl  analogue  à leur  conf- 
titution  ; en  un  mot , c’eft  la  nourriture 
du  peuple  , parce  qu’elle  exige  peu  d’af- 
faifonnement  pour  devenir  un  comeftible 
falutaire , qu’elle  peut , en  cas  de  difette 
de  grains,  prendre  la  forme  de  pain,  & 
fufienter  auffi  commodément  8c  auffi 
efficacement  que  cet  aliment  principal 
des  Européens. 
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Mais  les  pommes  de  terre  n’ont  pas 
toujours  befoin  de  l’appareil  de  la  bou- 
langerie pour  acquérir  le  caractère  d’un 
aliment  efficace;  elles  font,  dans  leur  état 
naturel,  une  forte  de  pain  tout  fait  : cuites 
dans  l’eau  ou  fous  les  cendres , & affai- 
fonnées  avec  quelques  grains  de  fel , elles 
peuvent , fans  autre  apprêt  , nourrir  à 
peu  de  frais  le  pauvre  pendant  l’hiver. 
Rien  de  plus  vrai , rien  de  plus  conforme 
à l’expérience  8t  à l’obfervation.  Pour- 
quoi donc  traveftir  artificiellement , au 
moyen  de  manipulations  embarraffantes 
& difpendieufes  , une  racine  farineufe  , 
que  la  plus  fimple  opération  rend  fur  le 
champ  alimentaire  ? 

Voici  le  langage  que  je  n’ai  ceffé  de  tenir  à 
ces  laboureurs  qui  nous  font  vivre , eux  qui 
ont  quelquefois  tant  de  peine  à fubfifter  : 

» Confommez  toujours  les  pommes 
» de  terre  en  nature , quand  il  y a abon- 
» dance  de  grains  ; afibciez  - les  à leur 
» farine  dans  les  années  médiocres  ; 8c 
» s’il  ne  vous  refte  abfolument  d’autres 
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» refïources  pour  fubfifler  que  ces  racines 
» en  quantité  , confacrez  - en  une  par- 
» tie  à la  panification  , pour  avoir  dans 
» tous  les  temps  votre  aliment  fous  la 
» forme  habituelle.  Leur  culture  d’ailleurs 
» ne  pourra  jamais  avoir  aucun  incon- 
» vénient  par  rapport  à celle  des  bleds  ; 
» elle  n’enfantera  ni  magafin , ni  mono- 
» pôle  , ni  famine.  » 

Ce  confeil , fi  facile  à fuivre  , que 
depuis  quinze  ans  je  donne  fous  tant  de 
formes , avec  le  zèle  & la  perfévérance 
courageufe  que  doit  infpirer  le  befoin 
d’être  utile,  s’efi:  déjà  fait  entendre  dans 
beaucoup  de  cantons  ; bientôt  leurs  ha- 
bitans  fe  réuniront  à ceux  de  l’Alface , 
de  la  Lorraine  & de  la  Flandre  , & diront 
aux  détraâeurs  qui  cherchent  encore  à 
affoiblir  les  avantages  de  la  culture  des 
pommes  de  terre  : » Regardez  nos  en- 
» fans,  nos  gens  & nos  beftiaux,  qui  fe 
» nourriffent  avec  nous  de  ces  racines  ; 
» ne  font-ils  pas  aufli  fains  , auffi  vigou- 
» reux  & auffi  multipliés  que  dans  vos 
» pays  à grains  ? « 


des  Pommes  de  terre.  21 

Les  pommes  de  terre  , dit  toujours 
l’opulence  dédaigneufe , font  infipides  & 
compactes  ; elles  n’ont  que  le  goût  des 
affaifonnemens  qu’on  y ajoute , & il  efl 
impofîible  d’en  préparer  des  mets  favou- 
reux.  Ces  reproches  doivent  être  changés 
en  éloges , car  c’eft  précifément  à cet  état 
fade  & fucré  qu’elles  doivent  l’avantage 
fingulier  de  fe  prêter  à toutes  nos  fan- 
taifies  & à tous  nos  goûts.  Qu’importe 
d’ailleurs  que  la  cuifine  , cet  art  que  l’at- 
trait de  la  bonne  chère  & le  luxe  des  re- 
pas ont  rendu  fi  important , trouve  dans  la 
délicateffe  de  ce  nouveau  genre  d’aliment, 
de  quoi  fatisfaire  la  fenfualité  des  riches? 
ce  n’efl:  pas  pour  eux  que  j’écris  : mon 
intention  n’a  jamais  été  de  les  aider  à éta- 
ler fur  leurs  tables  l’abondance  des  mets , 
mais  bien  d’offrir  une  reffource  affurée  à 
la  claffe  indigente.  La  nourriture  princi- 
pale du  peuple  fait  perpétuellement  l’ob- 
jet de  mes  follicitudes  ; mon  vœu , c’eft 
d’en  améliorer  la  qualité  , & d’en  dimi- 
nuer le  prix. 
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Je  ne  difcuterai  pas  ici  de  nouveau 
toutes  les  réclamations  qu’on  a faites 
touchant  le  pain  de  pommes  de  terre  ; 
il  me  fuffira  de  dire  qu’il  n’eft  aucun  des 
détraâeurs  que  cette  produâion  de  l’art 
a échauffés  , qui  , fe  trouvant  dans  quel- 
que province  d’Allemagne,  8c  même  en 
France  , obligé,  je  ne  dis  pas  de  fe  paffer 
de  pain  , mais  de  fe  nourrir  de  celui  que 
les  payfans  y préparent  pour  leur  con- 
fommation  journalière  , ne  baifât  mille 
fois  la  main  qui  lui  préfenteroit  un  mor- 
ceau de  pain  de  pommes  de  terre  bien 
fait;  c’eff  là  où  fouvent  il  faut  attendre 
le  commun  des  hommes  : beaucoup  ne 
font  affeftés  que  du  moment  préfent  de 
leur  exiftence;ils  reffemblent  la  plupart  à 
des  matelots  irreligieux  ; ils  blafphêment 
quand  la  férénité  du  ciel  ne  leur  laiffe 
entrevoir  aucun  danger  : furvient-il  un 
orage , ils  font  pleins  de  foi , font  tous  les 
vœux  8c  toutes  les  promeffes  que  l’amour 
de  leur  confervation  peut  leur  fuggérer. 
Mais  il  eft  temps  d’indiquer  le  plan 
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que  j’ai  fuivi  pour  expofer  ce  qui  a étv 
fait , 8c  ce  qui  relie  encore  à faire. 

Le  titre  que  porte  ce  traité , indique  , 
pour  ainfi  dire , quelle  efi  la  divifion  des 
objets  qu’il  renferme.  Il  efl  compofé  de 
cinq  chapitres.  Dans  le  premier,  je  con- 
fédéré les  pommes  de  terre  depuis  le  mo- 
ment où  il  s’agit  de  les  cultiver , jufques 
après  la  récolte.  Il  efl  queflion  dans  le 
fécond,  de  l’examen  de  leurs  parties  conf- 
tituantes , 8c  des  différens  procédés  qu’on 
peut  employer  pour  leur  confervation. 
Le  troifième  comprend  les  formes  variées 
fous  lefquelles  ces  racines  fervent  de  nour- 
riture aux  hommes  8c  aux  animaux.  Le 
quatrième  & cinquième  chapitres  enfin, 
offrent  des  détails  fur  la  culture  8c  les  ufa- 
ges  des  patates  8c  du  topinambour  , deux 
plantes  qu’on  a confondues  mal-à-propos 
avec  les  pommes  de  terre  : je  termi- 
nerai par  la  récapitulation  des  principales 
vérités  que  cet  ouvrage  renferme. 

Tel  efi:  l’ordre  qui  m’a  paru  le  plus 
naturel  à lùivre,  pour  faciliter  l’intelli- 
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gence  du  traité  que  je  publie.  J’ai  cru 
devoir  en  fupprimer  le  détail  des  expé- 
riences faites  en  différens  endroits  du 
royaume  par  des  patriotes  zélés.  Dans  le 
deffein  de  confïater  les  propriétés  phylî- 
ques  & économiques  des  pommes  deterre; 
je  veux  n’offrir  que  le  précis  des  connoif- 
fances  & des  obfervations  les  plus  effen- 
tielles  , pour  retirer  de  cette  culture  tous 
les  avantages  qu’elle  peut  procurer  à l’é- 
conomie rurale  8c  domeflique  ; mon  in- 
tention étant  moins  de  parler  à des  favans 
qu’à  ceux  de  mes  concitoyens  éclairés , 
qui,  habitant  les  cantons  les  plus  expofés 
à manquer  de  grains , font  intéreffés  par- 
ticulièrement a connoitre  les  moyens  les 
plus  affurés  d’y  fuppléer. 

Si  par  hafard  quelques  critiques  m’objec- 
toient  encore , que  voilà  un  ouvrage  bien 
volumineux  pour  la  defcription  d’une  feule 
plante , qui  en  apparence  n’offre  aucun 
phénomène  fous  les  rapports  botaniques; 
je  leur  repondrois  que  beaucoup  de  favans 
du  premier  ordre  en  ont  fait  bien  davan- 
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tage  en  faveur  de  quelques  végétaux  , 
dans  lefquels  la  médecine  , l’économie  6c 
les  arts  n’ont  pu  procurer  à leurs  recher- 
ches quelques  dédommagemens.  Quelle 
plante , après  les  grains  de  première  né- 
ceffité , a plus  de  droit  à nos  hommages 
8c  à nos  foins  , que  celle  qui  profpère 
dans  les  deux  continens,  qui  a déjà  con- 
tribué pour  fa  part  à rétablir  en  Europe 
la  population,  à laquelle  la  découverte  du 
nouveau-monde  avoit  donné  de  fi  fortes 
atteintes  ; une  plante  dont  le  produit  eft 
le  plus  fécond,  le  moins  incertain,  8c  fur 
lequel  on  diroit  que  la  main  bienfaifante 
du  Créateur  a répandu  tout  ‘ce  qu’il  eft 
poflibîe  de  défirer  pour  faire  trouver  l’a- 
bondance 8c  l’économie  au  fein  même  de 
la  cherté  8c  de  la  ftérilité  ; une  plante 
enfin  dont  on  ne  fauroit  trop  étendre  la 
culture  , à laquelle  le  royaume  devra 
l’inappréciable  avantage  de  ne  plus  éprou- 
ver ces  difettes  affreufes  qui  l’ont  trop 
affligé  ! 

De  quels  fentimens  ne  devons  - nous 
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donc  pas  être  pénétrés  pour  la  mémoire 
de  ce  voyageur  rare  , qui  le  premier 
apporta  dans  fa  patrie  une  plante  auffi 
productive  ! Il  faudroit  lui  ériger  une 
ftatue  , & la  reconnoiffance  ne  manque- 
roit  pas  de  faire  tomber  à fes  pieds  les 
habitans  des  campagnes  dérobés  aux  hor- 
reurs de  la  famine,  par  le  fecours  unique 
des  pommes  de  terre. 


CHAPITRE  PREMIER. 

De  la  culture  des  Pommes  de  terre . 

Cette  culture  n’eft  fondée  que  fur  un 
feul  principe,  quels  que  foient  la  nature 
du  fol , & l’efpèce  de  pomme  de  terre  : il 
conlîfte  a rendre  la  terre  auffi  meuble 
qu’il  eft  poffible  avant  la  plantation  & 
pendant  toute  la  durée  de  l’accroiffement 
de  la  plante  , en  fe  fervant  des  bras  ou 
des  animaux  ; mais  le  produit  eft  tou- 
jours proportionné  aux  foins  qu’on  en 
prend. 
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Defcription  générique  des  Pommes  de 
terre . 

Quoique  la  pomme  de  terre  ne  foit 
qu’une  efpèce  de  folanum  , que  Tourne- 
fort  a défignée  fous  le  nom  de  folanum 
tuberofum  efculentum  flore  albo , 8c  Linneus 
fous  celui  de  folanum  tuberofum  , nous  en 
donnerons  cependant  une  defcription  gé- 
nérique qui  conviendra  plus  particulière- 
ment aux  différentes  efpèces  ou  variétés 
de  cette  plante  provenant  de  toutes  les 
parties  de  l’Amérique. 

* • , * r • 

Fleurs . 

Il  fort  des  aiffelles  des  feuilles , des  bou- 
quets de  fleurs  que  je  nommerai  flabel- 
liformes  , parce  que  le  péduncule  com- 
mun , qui  fe  bifurque  à fon  extrémité  , en 
fe  courbant  à droite  & à gauche  , porte 
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fur  la  convexité  de  la  bifurcation  des 
péduncules  particuliers  , garnis  chacun 
d’une  fleur  , qui  reffemblent  à un  éven- 
tail ouvert.  Chacun  de  ces  péduncules 
a cela  de  particulier , que  quand  la  fleur 
tombe  fans  nouer , une  partie  refte  ad- 
hérente a la  fleur , & l’autre  à la  bifur- 
cation. 

Calice . 

Il  efl  perfiflant,  d’une  feule  pièce  , en 
forme  de  cloche  , pentagone  , découpé 
dans  la  moitié  de  fa  longueur  en  cinq 
parties  prefque  égales  ; chaque  découpure 
efl  large  dans  la  moitié  de  fa  longueur , 
& bordée  d’un  feuillet  membraneux 
blanc  : le  refle  efl  une  efpèce  de  filet 
étroit  creufé  en  gouttière,  & pointu. 

Corolle . 

Elle  efl:  d une  feule  pièce  ouverte  en 
forme  de  rofette;  le  tube  efl  très-court; 
le  limbe  efl  grand , renverfé  en  dehors , 
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pliffé  en  cinq  endroits , & garni  de  cinq 
pointes  & de  cinq  échancrures  fur  le 
bord.  Quelquefois  elle  eft  double  , tantôt 
d’un  beau  rofe,  violette,  bleue,  gris  de 
lin , blanche  , & même  panachée. 

Etamines. 

Elles  font  au  nombre  de  cinq  , moitié 
plus  courtes  que  la  corolle , raffemblées 
autour  du  piftil  qu  elles  embraffent  ; les 
filets  font  courts  , en  forme  d’alêne  , at- 
tachée au  haut  du  tube  ; les  anthères 
font  oblongues  , rapprochées  les  unes  des 
autres  , empreintes  de  quatre  filions  , 
compofées  de  deux  bourfes  foudées  en 
dehors  , féparées  en  dedans  , partagées 
intérieurement  par  un  feuillet  membra- 
neux, 8c  ouvertes  en  haut  obliquement 
en  dehors. 

Piftil. 

Il  eft  une  fois  plus  long  que  les  éta- 
mines, place  dans  leur  centre  ; l’ovaire  a 
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la  forme  d’un  œuf  ; il  porte  un  ftyle 
cylindrique  , terminé  par  un  ftigmate 
oblong  & inégal. 

Fruits , 

Ce  font  des  baies  plus  ou  moins  groffes, 
charnues  , prefque  rondes , liffes  , légè- 
rement aplaties  & fillonnées  des  deux  cô- 
tés : elles  font  vertes  d’abord,  & jauniffent 
en  mûriffant  ; elles  contiennent  un  grand 
nombre  de  petites  femences  lenticulaires , 
blanches  attachées  à un  placenta  hémi- 
fphérique,  & enveloppées  d’une  fubflance 
pulpeufe. 

Feuilles . 

Elles  font  ailées  , terminées  par  une 
impaire  , compofées  de  folioles  de  trois 
grandeurs  différentes , rangées  le  long  de 
la  côte  : les  plus  grandes  font  pétiolées, 
les  moyennes  fort  peu  , & les  petites  pref- 
que point;  leurs  folioles  font  ovales,  ter- 
minées en  pointes,  ridées,  finuées,  d’un 
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vert  plus  ou  moins  foncé  en  deffus , plus 
pâle  en  deffous  , & garnies  d’un  grand 
nombre  de  nervures. 

Tiges . 

Elles  font  herbacées,  creufes,  cannelées , 
tachées,  noueufes,  triangulaires  Sc  rameu- 
fes.  Elles  s’élèvent  à deux,  trois,  quatre 
& quelquefois  cinq  pieds  de  hauteur. 

Racines . 

On  en  difiingue  de  deux  fortes  , la 
fibreufe  & la  tubéreufe,  qui  naiffent  éga- 
lement des  nœuds  de  la  portion  de  la 
tige  qui  ell  dans  la  terre  : la  première  eft 
compofée  de  petits  filamens  qui  fe  rami- 
fient dans  la  terre  , s’y  enfoncent  à diffé- 
rente profondeur,  pour  pomper  la  nour- 
riture de  la  plante  ; la  fécondé,  beaucoup 
plus groffe,  blanchâtre  & charnue,  rampe 
entre  deux  terres , 8t  jette  des  bulbes  de 
différentes  forme  , groffeur  & couleur  : 
quelquefois  on  ne  voit  qu’une  bulbe  à 
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l”extrémité  de  cette  efpèce  de  racine  ; le 
plus  fouvent  elle  en  porte  plufieurs,  qu’elle 
traverfe  comme  des  grains  de  chapelet  ; 
d’autres  fois  elle  jette  de  courtes  ramifi- 
cations dans  fon  trajet  , qui  portent  un 
bulbe  que  l’on  pourroit  nommer  trace 
fouterraine,  puifqu’elle  reproduit  la  plante. 
La  furface  des  bulbes  efl  fort  inégale  , & 
garnie  d’un  grand  nombre  de  tubérofités, 
fouvent  de  tubercules  , & toujours  de 
foflettes  ou  enfoncemens  , qui  font  l’em- 
placement des  bourgeons. 

Port . 

* 

Les  tiges  s’élèvent  d’abord  perpendi- 
culairement ; enfuite  elles  fe  couchent 
fur  la  terre  , fouvent  dans  la  moitié  de 
leur  longueur. 

Origine . 

La  pomme  de  terre  paroît  être  indi- 
gène dans  toutes  les  parties  de  l’Améri- 
que : la  Virginie  , le  Canada  , le  Pérou 
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& le  Chili  en  ont  procuré  différentes 
variétés  a 1 Europe  , mais  nulle  part  elle 
ne  croît  fans  culture;  les  tubercules  qui 
relient  dans  le  champ  après  la  récolte, 
ou  les  baies  que  la  terre  reçoit,  donnent 
bien  naiflance  a une  plante  qui  produit 
une  ou  deux  petites  racines,  mais  c’eli- 
Ja  ou  fe  borne  la  génération. 


Obfervations. 

C’eli  fous  le  nom  de  potatoe  que  la 
pomme  de  terre  a été  tranfportée  d’An- 
g eterre  en  France  ; on  continue  même 
de  1 appeler  amli  dans  toute  la  Grande- 
Bretagne  & dans  quelques  - unes  de  nos 
provinces  en  forte  qu  elle  a été  confon- 
due & qu’on  la  confond  journellement 
avec  la  patate , & même  avec  le  topi- 
nambour , trois  racines  originaires  , à la 
vérité,  de  l’Amérique,  dont  l’utilité  ali- 
mentaire & la  vigueur  de  la  végétation 
font  egalement  inconteliables  , mais  qui 
appartiennent  chacune  à des  familles  très- 
dilhnéies,  n’ayant  entre  elles  nulle  ref- 

C 


34  C U T-  T U R E 

femblance  dans  les  parties  de  leur  fruéh- 
fication  , comme  je  me  propofe  de  le  faire 
voir  en  terminant  ce  traité. 

On  défigne  encore  , avec  auffi  peu  de 
fondement , la  pomme  de  terre  fous  les 
noms  de  truffe  blanche  & de  truffe  rouge , 
mais  il  eft  également  très-aifé  de  diftin- 
guer  les  caraâères  qui  établiffent  les  dif- 
férences refpeftives  avec  cette  fubfiance 
fongueufe  informe  , que  les  botaniftes 
ont  placée  dans  la  cryptogamie. 

Toutes  ces  dénominations  données  in- 
différemment au  même  végétal  , malgré 
les  obfervationsles  plus  judicieufes  de  M. 
le  Chevalier  Mufiel  occafionnent  nécef- 
fairement  des  méprifes  qu’il  convient  de 
prévenir  , en  fixant  d’une  manière  irré- 
vocable les  caractères  botaniques  des  trois 
plantes  intéreffantes  dont  il  s’agit , & en 
faifant  voir  clairement  que  quels  que  foient 
la  figure  , le  volume  8t  la  couleur  de 
la  pomme  de  terre , elle  n’eft  ni  la  pa- 
tate , ni  le  topinambour  , ni  la  truffe  : 
peut-être  feroit-il  utile  de  lui  trouver  une 
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Mire  dénomination  , puifqn'dle  „"efl  pas 

n'eft  21  ?°mmt  1“‘  h “Pinambou, 
n e*t  une  poire. 

nQ^ant  à !’oriSine  de  cette  plante,  on 
eft  allez  généralement  d’accord  fur  le  can 
ton  d ou  elle  a été  tirée  d’abord,  & l>épo 

que  de  fonintroduéHon  parmi  nous  , ^ 

pendant  plufieurs  auteurs  allemands  veu- 
lent que  ce  fou  François  Drake,  anglois 
qui  au  apporté,  du  Pérou  en  Europf , s’ 
premières  pommes  de  terre  en  l86 

elïesnlntaP^ntéeSà  L°ndreS’ 

, en  Italie  , qu  enfin  un  Vaudois 

nomme  Antoine  Seignorel  Pn  r 

l'urle  Rhin  en  lyio^où  ’î  î ^ 

O,  J.  V „ ‘ y,  °>  üu  n les  vendit 

ou  elles  fe  répandirent  en  Allema- 
gI1M  e”  Lorraine  > en  Alface,  8cC 
Ma, s #«£***  , rédafîeur  très-in/lruit 

terre  Cü&er  J°U^nal  d’agriculture  d’Angle- 

en  Tôoo  TT  de  1 ^urope , écrivoit 
99  ’ que  la  pomme  de  terre  avoit 

q^Ur°Pe’  ^ 

&u  > qu  a ion  retour  il 
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aborda  en  Irlande  , que  cette  plante  y 
fut  d’abord  cultivée  avec  beaucoup  de 
fuccès  , & devint  d’une  très-grande  utilité 
à fes  habitans  ; que  dans  la  guerre  qu’ils 
eurent  à foutenir  peu  d’années  après  1 a- 
doption  de  fa  culture  en  grand  , les  en- 
nemis ayant  détruit  toutes  les  produc- 
tions  apparentes  du  fol  , celle-ci  es 
préferva  des  horreurs  de  la  famine  , & 
que  tranfportée  enfuite  d’Irlande  dans 
le  Lancashire , elle  y fut  extrêmement 
multipliée. 

Ce  paffage , confirmé  par  Haie , étant 
tiré  d’un  auteur  anglois  , dont  l’affertion 
n’a  été  démentie  par  aucun  de  fes  compa- 
triotes, paroît  être  d’un  plus  grand  poids 
que  celui  ci-deffus.  Au  xefte,  Drake peut 
bien  avoir  apporté  en  Europe,  apres  fir 
Walter  Raleigh  , une  autre  efpece  de 
Pomme  de  terre,  dont  la  culture  re  fera 
étendue  fucceffivement  dans  differens  can- 
tons, comme  elle  fut  apportée  dans  1 île 
de  Tenerîffe  , par  don  Jean-Baptifie  de 
B ettancourt  Cajiro , dont  les  avantages  ont 


des  Pommes  de  terre.  37 

développés  par  l’un  de  fes  defcendans , 
M.  Jofeph  de  B ettancourt , dans  une  lettre 
intéréffante  adreffée  à la  fociété  royale 
des  Arts.  Mais  il  feroit  fuperflu  de  s’ar- 
rêter plus  long-temps  à de  pareilles  re- 
cherches ; j’ai  un  objet  plus  utile  à rem- 
plir. 

Les  pommes  de  terre  diffèrent  entre  elles 
par  leur  couleur , leur  volume  8c  la  qua- 
lité de  leur  chair  ; mais  ces  différences 
ne  font  pas  toujours  , comme  on  l’a 
prétendu  , l’ouvrage  du  terrain  8c  de  la 
faifon  ; elles  dépendent  encore  d’efpèces 
ou  variétés  particulières  , puifque  la  lar- 
geur,, l’épaiffeur  } le  tiffu  8c  le  vert  de 
leur  feuillage  , les  nuances  de  couleur  8c 
la  grandeur  des  fleurs , le  nombre  8c  la 
groffeur  des  baies , font  allez  diffemblables 
pour  être  facilement  faifies  par  l’œil  le 
moins  exercé  : aidé  fur  - tout  des  plus 
légères  connoiffances  de  botanique.  Il 
s’agit  de  donner  une  courte  defcrip- 
tion  ^ non  de  toutes  les  variétés  qui 
exiftent , mais  de  celles  que  j’ai  culti- 
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vées  & propagées  dans  le  royaume  ; je 
me  crois  d’ailleurs „ à cet  égard,  le  plus 
riche  propriétaire  du  monde. 

Article  I h 

Defcription  des  variétés . 

Ceux  des  botaniftes  modernes  qui  ont 
parlé  dans  leurs  ouvrages  de  la  pomme 
de  terre  , n’en  indiquent  qu’une  feule 
variété  ; mais  leurs  obfervations  fur  cette 
plante,  toujours  plus  relatives  à la  fcience 
qu’à  l’utilité  publique  , n’ont  pas  été 
pouffées  bien  loin  : ce  n’eft  pas  que  les 
écrivains  qui  ont  fait  monter  le  nombre 
de  ces  variétés  à plus  de  foixante , fuf- 
fent  mieux  fondés  ; ils  ont  compté 
pour  autant  d’efpèces  les  nuances  lé- 
gères qui  fe  trouvent  dans  chacune  des 
variétés. 

Le  moyen  alluré  de  reconnoître  les 
différentes  efpèces  ou  variétés  de  pom- 
mes de  terre  , ne  feroit  pas , fans  doute, 
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de  continuer  à les  défigner , comme  on 
le  fait  journellement  , félon  les  cantons 
européens  d’où  elles  ont  été  tirées  , 8c 
l’époque  de  leut*  maturité,  puifque  toutes 
viennent  originairemnnt  de  l’Amérique  , 
&que  le  moment  de  la  récolte  varie  beau- 
coup, à raifon  des  années,  des  climats, 
des  engrais  8c  du  fol.  Il  paroît  bien  plus 
naturel,  8c  en  même  temps  plus  (Impie, 
de  les  décrire  d’après  le  port  de  la  plante, 
la  forme  , le  volume  8c  la  couleur  do  fes 
tubercules. 

L’étude  fuivie  que  j’ai  eu  occafion  de 
faire  de  l’économie  végétale  de  toutes  les 
variétés  de  pommes  de  terre  d’ufage  en 
Europe,  me  détermine  à penfer  que  les 
blanches , les  jaunes  , les  rouges  8c  les 
violettes,  les  rondes,  les  longues,  8c  les 
plates  , condiment  des  variétés  bien  mar- 
quées, qui  fe  reproduifent  indépendam- 
ment du  fol , de  la  culture  8c  des  afpefts. 
Cette  aflWtion  , confirmée  en  outre  par 
les  obfervations  de  M.  Defcemet. , médecin 
de  la  faculté  de  Paris,  dont  l’autorité 
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en  botanique  eftdu  plus  grand  poids,  me 
laiffe  entrevoir  qu’en  faifant  une  heureufe 
application  des  differentes  pommes  de 
terre  , il  n’y  a pas  de  terrain  et  d’expo- 
fition  qui  ne  leur  deviendront  propres. 
L ordre  dans  lequel  je  vais  les  ranger, 
indiquera  leur  degré  d’utilité. 

Grojfe-  blanche  tachée  de  rouge. 

Elle  a les  feuilles  d’un  vert  foncé  , 
plus  lilfes  & plus  rudes  en  deffous  ; les 
folioles  font  larges , oblongues , aplaties 
& terminées  en  pointes  ; fes  tiges  font 
fortes  & rampantes;  fes  fleurs  commen- 
cent par  être  rouges  , panachées , & fi- 
niffent  par  le  gris-de-lin  ; elles  font  abon- 
dantes, ainfi  que  les  baies.  Cette  variété 
efl  la  plus  vigoureufe  , la  plus  féconde 
& la  plus  commune  dans  nos  marchés  ; 
elle  reuffit  dans  tous  les  terrains , mais 
ceux  qui  font  fablonneux  lui  donnent  une 
excellente  qualité  : fes  tubercules  font 
conglomérés  & marqués  intérieurement 
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par  des  points  rouges  plus  ou  moins  fen- 
jfibles.  Dans  certains  cantons  où  on  en 
nourrit  le  bétail , elle  eft  appelée  à caufe 
de  cela  , Pomme  de  terre  à vache  : en  Flan- 
dre on  la  nomme  Jauvage  9 8c  rujhque 
ailleurs.  On  n’en  connoît  pas  d’autres  et- 
peces  dans  beaucoup  de  provinces;  fes 
avantages  font  inappréciables. 

f 

Blanche-longue . 

Son  port  reffemble  aflez  à celui  de  la 
groffe-blanche  ; mais  la  couleur  du  feuil- 
lage eft  plus  foncée  : la  fleur  eft  petite , 
très-échancrée,  & parfaitement  blanche  ; 
les  tubercules  font  exempts  de  points 
rouges  intérieurement.  Cette  variété  eft 
tres-produflive  9 8c  d’une  excellente  qua- 
lité. Il  paroît  que  les  Irlandois  la  cultivent 
particulièrement , car  on  la  connoît  dans 
quelques  endroits  , fous  le  nom  de,  Blan- 
che Irlandoife . Elle  pourra  un  jour  rem- 
placer la  groffe  blanche  pour  lufage  des 
hommes  9 comme  elle  , fes  tubercules 
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font  conglomérés , & fouvent  d’un  très- 
gros  volume  , mais  ils  gardent  plus  cons- 
tamment la  forme  longue. 

Jaunâtre-ronde  aplatie . 

Elle  a fouvent  fix  étamines  ; la  tige  eft 
Verte  & forte,  la  feuille  crépue,  profon- 
dément découpée  , d’un  vert  olivâtre  $ la 
fleur  eft  panachée  & fouvent  double  ; les 
baies  font  abondantes  , & ont  des  petits 
points  blancs  à partir  du  Sommet  dans 
la  direétion  de  leur  plus  grand  diamètre. 
Les  tubercules  au  lieu  de  Se  trouver 
xaffemblés  au  pied  de  la  plante , s’en 
écartent  & filent  au  loin  : leur  peau  efl: 
fine,  & la  chair  un  peu  jaunâtre.  M.  St. 
Jean  de  Crevecœur  l’a  envoyée  de  New- 
York.  Elle  demande  un  fol  léger,  eft  fa- 
rineufe  & très-délicate  à manger. 


Rouge- ob  longue. 

Cette  variété  reffemble  beaucoup,  pour 
le  port , à la  longue-blanche  ; la  plante 
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eft  auflï  forte , 8c  fes  tiges  font  également 
vertes;  mais  les  feuilles  font  plus  longues, 
plus  droites  , en  faifant  un  angle  plus 
aigu  avec  la  tige.  Les  tubercules  font  d’un 
rouge  foncé , prefque  ronds , intérieure- 
ment blancs,  8c  parviennent  quelquefois 
à une  grolïeur  énorme.  Ils  fe  plaifent 
dans  une  terre  un  peu  forte,  8c  produi- 
fent  beaucoup.  Cette  variété  eft  origi- 
naire de  l’Ue  - longue.  Sa  chair  eft  gé- 
néralement ferme,  fine,  d’un  goût  ex- 
cellent, 8c  très*riche  en  farine. 

Rouge-longue . 

Sa  tige  eft  rougeâtre  , velue  fur  fa 
longueur  ; les  feuilles  font  d'un  vert  peu 
foncé  drapées  en  deffous , chargées  de 
poils  le  long  des  nervures  ; la  furface 
des  tubercules  eft  un  peu  raboteufe,  8c 
garnie  d’un  beaucoup  plus  grand  nombre 
de  cavités  ou  yeux  à bourgeons  : elle  eft 
marquée  intérieurement  d’un  cercle  rouge; 
8c  c’eft,  après  la  groffe  blanche,  celle  qui 
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eft  la  plus  répandue  : fi  elle  ne  produit 
pas  autant , fa  qualité  en  paroît  meilleure , 
ou  du  moins  elle  a plus  de  vogue , dans 
les  marchés  aux  environs  de  Paris  ; 
aufii  eft  - elle  toujours  plus  chère  mais 
moins  précoce.  Il  lui  faut  un  fol  gras. 
Sa  forme  eft  affez  communément  celle 
d’un  rognon» 

Rouge , dite  Jouris. 

Sa  tige  eft  grêle,  ronde,  prefque  droite, 
& rougeâtre.  Aux  extrémités  elle  eft  légè- 
rement ailee.  Ses  feuilles  font  verdâtres, 
& reffemblent  affez  à celle  de  la  rouge 
longue  : comme  celle-ci , les  fleurs  ont 
diverfes  couleurs;  mais  fes  tubercules  font 
plus  unis  , pointus  à un  des  bouts , & 
obtus  de  l’autre,  un  peu  aplatis,  ayant 
fort  peu  d’œilletons  , 8c  une  chair 
abfolument  blanche.  On  lui  donne  auffi 
le  nom  de  corne  de  vache.  Elle  eft 
un  peu  précoce  , 8c  d’une  très -bonne 
qualité. 
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Pelure  d’oignon. 

Les  tiges  font  grêles  8c  rouges  par  in- 
tervalles , les  feuilles  petites  & crépues  , 
les  fleurs  panachées  d’abord,  enfuite  gris- 
de-lin  ; les  tubercules  longs , aplatis , 8c 
quelquefois  pointus  a 1 une  de  leurs  ex- 
trémités. C’eft  de  toutes  les  variétés  , 
celle  qui  eft  la  plus  hâtive  , quoiqu  elle 
ne  fleuriffe  pas  plus  tôt  que  les  autres  ; 
mais  une  fois  arrivée  à cette  époque  , 
le  feuillage  fe  deffèche  infenfiblement. 
Elle  eft  d’une  bonne  qualité  , 8c  reuflit 
affez  conftamment  dans  les  terrains  légers. 
Celles  qu’on  cultive  en  Angleterre  fous  le 
nom  de  pommes  de  terre  précoces , m’ont 
paru  n’être  qu’une  variété  de  celle-ci , vu 
leur  analogie  dans  le  port  de  la  plante. 
On  la  nomme  en  quelques  endroits  langue 
de  bœuf. 

Petite  jaunâtre  aplatie. 

Elle  a prefque  la  forme  d’un  haricot  : 
fon  port  eft  à-peu-près  femblable  a celui 
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de  la  pelure  doig„„„  . ün  peu  ln)  . 
tue  a une  de  fts  enrémitéa  , oblongue, 
jaunâtre,  & tres-bonne  à manger.  Elle 
pro  ait  confidérablement , & s’enfonce 
beaucoup  en  terre.  Ou  lui  donne  quel- 
quefois  le  nom  d ’efpagnole.  4 

Rouge-longue  marbrée. 

■Elle  ne  présente  aucunedifférence  remar- 
quable  avec  la  groffe-blanche , ni  du  côté 
des  tiges,  ni  du  côté  des  feuilles,  tant  pour 

LT' “^^urlagraffeur&lacou- 

’ Cn  forte  ^lucn  pourrait  la  regarder 
comme  une  variété  de  la  meme  plante. 
Souvent  elle  eft  conglomérée.  La  cou- 
eur  des  tubercules  qui  d’abord  ont  la 
air  d un  rouge  éclatant,  lorfqu’ils  font 
venus  par  femis,  s’affoiblit  infenfible- 
ment  fanS  cependant  difparoître  tout- 
a-  ait.  Ils  fimffent  par  être  marbrés.  Us 
ne  croiffent  point  aux  extrémités  des 
racines  fibreufes  comme  dans  les  autres 
eipeces,  mais  ils  adhèrent  k la  bafe  de 
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la  tige,  en  forme  de  grappe,  & ils  pa- 
roiilent  fouvent  hors  de  terre , fl  la  plante 
eft  extrêmement  féconde  & fort  vigou- 
reufe  : cependant  fa  qualité  ne  vaut  pas 
la  rouge -longue  St  ronde  déjà  décrites. 

Rouge  - ronde. 

Sa  parfaite  analogie  avec  la  rouge  ob- 
longue  , tant  pour  la  ftructureSt  la  cou- 
leur des  fleurs,  que  pour  le  port  des  tiges, 
la  forme  des  feuilles  St  la  chair  des  tuber- 
cules, fait  foupçonner  avec  quelque  vrai- 
femblance  quelle  en  provient  : elle  eft 
feulement  un  peu  plus  précoce. 

Violettes. 

Le  calice  eft  taché  en  dehors  de  points 
violets  , 8c  la  corolle  eft  moitié  plus 
longue , de  couleur  violette  foncée  en 
dedans , St  moins  en  dehors  : les  tiges  font 
grêles &. les  folioles  d’un  vert  foncé,  très- 
rapprochées  les  unes  des  autres,  courtes 
& prelque  rondes  : les  tubercules  font 
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ronds  quand  ils  font  petits,  8c  oblongs 
lorsqu'ils  ont  plus  de  volume  : leur  fu- 
perficie  eft  marquée  de  taches  violettes 
& jaunâtres.  Cette  efpèce  eft  un  peu 
hâtive.  Il  y a tout  lieu  de  croire  que  le 
nom  de  violette  hollandoife  qu’elle  porte 
ordinairement , lui  vient  de  ce  quelle  a 
été  apportée  d’Amérique  en  Hollande  où 
elle  fe  fera  répandue  , Sc  de  là  dans  les 
autres  cantons  de  l’Europe  , fa  culture 
y a ete  bientôt  circonfcrite  , vu  qu’elle 
n’eft  pas  allez  produâive. 

Petite-blanche. 

Ses  tige  8c  fa  feuilles  font  extrêmement 
greles  , mais  plus  multipliées  8c  plus  ver- 
ticales , d un  vert  clair  ; fes  fleurs  font 
petites  8c  d’un  beau  bleu  célefte  : fes 
tubercules  font  allez  conftamment  petits, 
irrégulièrement,  ronds  8c  de  très  peu  de 
rapport.  On  la  connoit  fous  les  noms 
de  petite  chtnoife  ou  fucrée  d'Hanovre , 
pour  la  même  raifon  , fans  doute  , qui  a 

f t 
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été  employée  ci  - deffus  relativement  à 
la  violette  hollandoife.  Elles  font  fort 
bonnes  à manger* 

Obferv  citions » 

En  reftreignant  les  pommes  de  terre 
à douze  efpèces  ou  variétés , je  ne  pré- 
tends pas  les  avoir  décrites  toutes;  il  eft 
même  prefque  impoffible  d’en  déterminer 
le  nombre  8c  les  qualités  , puifque  la  voie 
des  femis  & un  concours  d’autres  cir- 
confiances  fuffifent  pour  en  conüituer  de 
nouvelles  , ou  pour  donner  aux  variétés 
qui  existent  déjà  des  propriétés  oppo- 
fées  à celles  qu’elles  poffèdenf  naturel- 
lement ; ces  variétés  ne  feront  même 
qu’augmenter  , à mefure  que  la  plante 
plus  travaillée  éprouvera  fous  la  main  de 
l’homme  induftrieux  , des  modifications , 
& que  fa  culture  deviendra  plus  générale/ 
Je  me  bornerai  à faire  obferver  que 
dans  les  fonds  riches  parfaitement  bien 
fumés,  les  pommes  de  terre  rondes  s’aioa- 
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gent  ou  s’aplatiffent  quelquefois  en  grof- 
fiffant , tandis  que  dans  les  terrains  mé- 
diocres 8c  fans  engrais  , les  longues  font 
petites,  8c  ont  prefque  l’apparence  ronde: 
la  couleur  de  leur  furface  eft  également 
changée.  Dans  un  fol  qui  n’eft  que  ter- 
reau , le  blanc-mat , la  pelure-d’oignon 
8c  la  couleur  jaunâtre,  n’offrent  plus  qu’un 
gris  fale  : il  en  eft  de  même  de  celles  à 
peau  rouge  , dont  i’intenfité  de  couleur 
s’affoiblit  ou  augmente  à raifon  des  ter- 
rains. 

La  qualité  de  leur  chair  varie  auffi  de 
couleur  : elle  eft  plus  ou  moins  jaunâtre, 
s’écrafant  ou  cuifant  plus  ou  moins  fa- 
cilement , 8c  offrant  l’afped  farineux. 

Mais  quoique  toutes  les  efpèces  de 
pommes  de  terre  puiffent  fervir  indiffé- 
remment à certains  ufages , et  que  dans 
les  terrains  qui  leur  conviennent  le  mieux, 
elles  acquièrent  en  général  un  caractère 
farineux  excellent , il  s’en  trouve  cepen- 
dant dans  le  nombre  qui  réunifient  des 
qualités  propres  à les  faire  rechercher 
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de  préférence  pour  des  emplois  parties 
liers.  La  groffe-blanche  tachée  de  rouge  , 
par  exemple , eft  celle  à laquelle  il  faut 
spécialement  s’attacher  pour  la  nourriture 
des  beftiaux , la  préparation  du  pain  & l’ex- 
tradion  de  la  farine  5 parce  qu’elle  eft  la 
plusvigoureufe,  la  plus  féconde  de  toutes, 
qu’elle  convient  à tous  les  terrains  , et 
semble  braver  toutes  les  intempéries* 
Cette  efpèce , déjà  ft  répandue , n’est 
pas  la  plus  anciennement  connue;  son  in- 
troduction en  Europe  a même  une  date 
très-récente.  M.  Howard  9 gentilhomme 
anglois  , ayant  appris  qu’une  personne 
avoir  apporté  d’Amérique , en  1765  , une 
nouvelle  espèce  de  pomme  de  terre , il 
s’en  procura  fix, qu’il  planta  par  morceaux 
dans  fon  jardin  à Cardington  en  Bed- 
fordshire , & le  produit  , pendant  deux 
années  qu’il  les  cultiva , lui  parut  si  ex- 
traordinaire, qu’il  en  fit  l’objet  d’un  mé-- 
moire  qu’il  lut  à la  Société  de  Londres 
dont  il  eft  membre.  M.  Howard  fe  trou-* 
voit  précifément  à Paris  , lorfque  je  pu- 
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bliai  mon  procédé  pour  faire  le  pain  de 
pomme  de  terre  sans  mélange  de  farine. 
Il  accourut  me  témoigner  fa  fatisfaâion  , 
en  m’apprenant  que  sa  patrie  reconnois- 
fante  lui  avoit  décerné  une  médaille  frap- 
pée à Foccalion  du  fervice  qu’il  lui  avoit 
rendu.  La  pomme  de  terre  dont  il  s’agit 
mériteroit  donc  de  porter  le  nom  de 
pomme  de  terre  d 'Howard , au  lieu  de 
toutes  les  dénominations  impropres 
qu’on  lui  a données. 

Après  cette  variété  eft  la  blanche-lon- 
gue, la  plus  ancienne  en  Europe;  et  quoi- 
qu’elle ne  foit  pas  la  plus  généralement 
cultivée , elle  est  connue  sous  le  nom  de 
pomme  de  terre  d’Irlande,  parce  que  les 
habitans  de  ce  royaume  en  font  un  grand 
ufage  pour  eux  8cleurs  beftiaux.  La  blonde- 
jaunâtre  de  New  - York  vient  enfuite  ; 
elle  eft  très-délicate.  La  rouge  oblongue 
8c  la  longue  , dite  fouris  , ayant  égale- 
ment plus  de  faveur,  doivent  être  desti- 
nées pour  la  table  : la  longue  - rouge 
marbrée  me  paroît  moins  délicate  , il 
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faut  l'abandonner  aux  befiiaux  ; la  vio- 
lette-hollandoife  n’eft  pas  affez  produâive , 
ni  convenable  à toutes  fortes  de  terrains. 

A l’égard  de  la  petite-blanche  chinoife, 
fon  goût  exclufivement  fucré  auroit  dû 
lui  mériter  la  première  place  dans  l’or- 
dre que  nous  avons  adopté  pour  décrire 
les  pommes  de  terre  ; mais  elle  eft  fi  peu 
produftive , qu’elle  ne  peut  tout  au  plus 
qu’amufer  un  curieux  : malgré  cet  incon- 
vénient, qui  en  eft  un  grand  à mes  yeux, 
je  ne  faurois  trop  inviter  ceux  à qui  j’ai 
adrefle  , foit  fos  tubercules , foit  fa  graine , 
à les  cultiver  pèle  - mêle  avec  les  autres 
efpèces , afin  qu’au  moyen  des  pouiïières 
fécondantes,  & de  la  plantation  par  fe- 
mis  , ils  puiffent  obtenir  des  variétés  qui 
réunifient  l’abondance  à la  faveur  ex- 
quife  des  petites-blanches  chinoifes } alors 
il  n’y  auroit  plus  rien  à défirer  dans  la 
pomme  de  terre,  qui,  quoiqu’on  l’ait  af- 
furé  , n’aura  jamais  le  goût  de  châtaigne 
à moins  d’un  peu  de  matière  fucrée,  ou 
des  matériaux  propres  à la  former. 
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IJ  7 a encore  dans  Jes  pommes  de  terre 
d’autres  propriétés  dont  il  feroit  poffible 
de  tirer  un  parti  utile  pour  les  habitans 
des  campagnes  : c’eft  la  faculté  que  cer- 
taines ont  d etre  précoces  ou  tardives  : 
ce  double  avantage  eff  d’un  bon  augure 
pour  ofer  eiperer  qu  un  jour  on  parvien- 
dra a en  prolonger  la  durée  d’une  ré- 
colte a 1 autre  ; mais  je  crois  avoir  re-* 
marque  que  les  blanches  font  générale- 
ment plus  hâtives  ; que  les  rouges  au 
contraire  font  plus  tardives. 

Le  moyen  d’accélérer  leur  accroiffe-- 
ment  , ce  feroit  de  les  expofer  dans  un 
endroit  chaud, a 1 approche  du  printemps, 
de  ne  les  planter  que  germées  , a peu 
de  profondeur,  8c  dans  des  terrains  grave- 
leux, qui,  pouffant  moins  au  feuillage, 
déterminent  pins  tôt  la  formation  des  tu- 
bercules, Quinze  jours  de  plus  pour  la 
végétation  de  la  plante  , produifent  une 
grande  différence  pour  le  résultat , fans 
compter  que  le  fol  débarraffé  de  bonne 
heure , devient  propre  aux  femailies  d’hi- 
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ver.  Il  eft  vrai  que  fi  on  fe  preffoit  de 
les  arracher  avant  le  temps,  on  cour- 
roit  les  rifques  de  ne  retirer  que  huit 
pour  un  ; tandis  qu’en  attendant  un  mois 
plus  tard , la  production  fe  trouve  confi- 
dérablement  augmentée  , plus  farineufe  , 
& par  conféquent  plus  nourriffante.  • 

Un  autre  moyen  non  moins  efficace 
pour  rendre  les  pommes  de  terre  en- 
core plus  hâtives  (mais  il  n efl:  pratica- 
ble que  dans  les  provinces  méridionales), 
c efl:  de  les  planter  de  très-bonne  heure , 
parce  que  celles  qui  relient  en  terre 
après  la  récolte  , donnent  des  tubercules 
précoces  quand  elles  ne  font  pas  a une 
trop  grande  profondeur.  L’efpèce  pe- 
lure - d’oignon  , effentiellement  hâtive  , 
mûre  en  Guienne  le  13  juin  iySS  , 
ayant  été  replantée  auffi  tôt , a donne 
deux  récoltes  dans  le  même  champ  : 
mais , encore  une  fois  , cet  avantage  ap- 
partient aux  climats  chauds  ; 8t  toutes  les 
fois  que  j’ai  tenté  l’expérience  fur  cette 
efpèce  , les  gelées  blanches  d’automne 
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ont  réduit  ma  fécondé  récolte  à trop 
peu  de  chofe. 

U feroit  bien  important  de  propager 
dans  ies  câmpagnes  les  pommes  de  terre 
ciont  on  peut  jouir  dès  le  mois  de  juillet 
ou  a août.  Quand  la  provision  de  l’hiver 
eft  confommée , l’intervalle  jufques  à la 
récente  eft  bien  long.  C’eh  fur-tout  à la 
veille  de  la  moiffon  que  le  petit  culti- 
vateur eh  a plaindre  : manquant  de  tout, 
il  foupire  après  la  récolte  , fe  jette  fur 
les  blés  auffitôt  qu’ils  font  coupés.  Si 
à cette  époque  , toujours  critique  pour 
lui , d pouvoit  fe  procurer  des  pommes 
de  terre , il  feroit  difpenfé  de  faire  ufage 
de  grains  trop  nouveaux  , auxquels  il  faut 
attribuer  la  plupart  de  ces  maladies  fi  fâ- 
cheufes  dans  un  temps  où  l’homme  des 
champs  a befoin  plus  que  jamais  de  fa 
fanté  & de  toute  fon  énergie. 

Les  pommes  de  terre  rouges  de  toutes 
les  formes,  à l’exception  de  la  longue- 
founs  , paroiffent  etre  les  plus  tardives  : 
il  n’eft  pas  douteux  qu’en  les  cultivant 
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de  préférence  dans  les  provinces  méri- 
dionales , & leur  ufage  pouvant  fe  pro- 
longer jufques  à la  fin  d’avril , la  récolte 
des  efpèces  précoces  ne  remplaçât  l’autre, 
ou  du  moins  on  ne  fût  privé  de  cette 
reffource  que  deux  à trois  mois  au  plus 
dans  l’année  ; c’eft-là  fans  doute  à quoi 
on  parviendra  par  la  fuite. 

Article  III. 

Des  accidens  qu  éprouvent  les  pommes  de 
terre . 

La  nature , en  fignalant  fon  exceffive 
libéralité  en  faveur  des  pommes  de  terre , 
ne  leur  a pas  accorde  exclufivement  aux 
autres  végétaux  , une  conftitution  capable 
de  braver  toutes  les  viciffitudes  des  fiai— 
fons;  8c  quoiqu’elles  puiffent  réfifter  affez 
long-temps  aux  effets  de  la  féchereffe  8c 
de  l’humidité  , du  chaud  8c  du  froid , à 
l’action  de  la  grêle , des  brouillards  8c 
des  vents  , ces  accidens  ont  cependant 
fur  la  qualité  8c  le  produit  de  la  récolte. 
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une  influence  plus  ou  moins  marquée  , â 
raifon  des  terrains  8c  des  expofltions» 
Quand  la  grêle  tombe  fur  la  pomme 
de  terre  avant  la  floraifon , quelle  hache 
le  feuillage  8c  fufpend  la  végétation  par 
le  refroidiffement  fubit  & momentané 
qu’elle  imprime  au  champ  qu’elle  ravage  y 
la  plante  n’en  reprend  pas  moins  fa  pre- 
mière vigueur  , pourvu  toutefois  que  la 
faifon  enfuite  favorife  les  différentes  épo- 
ques de  fon  accroiffement  jufques  à la 
maturité  : nous  en  avons  eu  malheureu- 
fement  une  preuve  bien  authentique  dans 
les  environs  de  la  capitale,  le  13  juillet 
1788  ; les  pommes  de  terre  , au  moment 
où  a paru  ce  fléau  paffager,  furent  pref- 
que  toutes  défleuries , 8c  le  produit  néan- 
moins a été  encore  affez  confidérable 
pour  offrir  une  grande  leçon  fur  les 
avantages  de  cette  culture. 

Dès  que  les  pluies  font  abondantes  à 
l’époque  de  la  plantation  ou  de  la  ré- 
colte , les  pommes  de  terre  noyées  d*eau 
pourrifient  bientôt,  fl  les  terrains  auxquels 
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on  les  confie  font  de  nature  glaifeufe  , 
propre  à retenir  1 humidité , 8c  a la  raf- 
fembler  en  maffe  : alors  les  tubercules 
parfemés  de  points  blancs  8c  briilans , 
acquièrent  la  confiftance  d’une  pâte  li- 
quide femblable  à de  la  bouillie,  8c  ils 
exhalent  une  odeur  infefte.  Cet  accident , 
quoique  rare  , l’efi:  encore  davantage  dans 
un  fol  léger  8c  fablonneux. 

L’extrême  fécherefife  8c  le  froid  font 
également  du  tort  à la  culture  des  pom- 
mes de  terre.  J’ai  vu  dans  le  mois  de 
mai  8c  de  juin  , ie  feuillage  flétri  deux 
fois  par  la  gelée  , fe  rétablir  une  troi- 
fième  fois , mais  donner  une  récolte  fort 
médiocre. 

Au  nombre  des  accidens  que  les  pom- 
mes de  terre  peuvent  encore  éprouver , 
il  ne  faut  pas  oublier  de  compter  les 
mauvaifes  herbes,  que  les  circonfiances 
locales  multiplient  quelquefois  au  point 
quelles  affament  la  bonne  plante  , lui 
font  porter  une  tige  élancée  , qui  ne 
produit  que  de  petits  tubercules.  11  efi 
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donc  très-important  de  ne  pas  négliger 
le  farclage , parce  que  cette  opération 
executee  à temps  , la  pomme  de  terre 
devient  à l'on  tour  un  remède  à cette 
ma^adie^du  terrain  , û j’ofe  m’exprimer 
aïnlî  ; l’épaiffeur  de  les  tiges , & l’om- 
b*age  qui  en  refiilte , étouffé  8t  détruit  ces 
inauvailes  herbes  pour  plufieurs  années. 

uffi  dans  les  cantons  où  la  culture  des 
pommes  de  terre  elî  bien  accréditée , lorf- 
que  leurs  habitans  ne  favent  pas  com- 
ment purger  une  terre  qui  en  eft  infedée , 
ns  y plantent  de  ces  racines. 

Observations. 

Comme  le  foc  de  la  charrue , le  pied 
des  chevaux  & des  bœufs  froiffent  la 
plame  fans  l’endommager,  puifqu  elle  fe 
releve  bientôt  & continue  fa  végétation  , 
je  fuis  autonfé  à avancer,  d’après  d’au- 
tres obfervations  encore  fur  fa  force  vi- 
vace, que,  toutes  chofes  égales  d’ailleurs, 
les  pommes  de  terre  avortent  infiniment 
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moins  que  les  grains  : il  y a peu  d’exem- 
ples à citer  qu’on  ait  été  forcé  de  re- 
commencer la  plantation  de  ces  racines, 
ou  que  leur  récolte  ait  entièrement  man- 
qué. 

En  effet,  lorfqu’une  des  époques  de  la 
végétation  des  grains  n’a  pas  été  heureufe, 
la  faifon  a beau  être  favorable  enfuite  , 
tout  efl  dit  ; ils  font  chétifs  8c  peu  abon- 
dans  : au  lieu  que  fi  la  pomme  de  terre  a 
langui  pendant  fon  accroiffement , à caufe 
du  haie  : les  pluies  chaudes  8c  abondantes 
qui  furviennent  font  bientôt  réparer  tous 
ces  contre-temps. 

Quoiqu’il  foit  bien  reconnu  maintenant 
que  la  grêle  ne  porte  point  avec  elle  de 
poifon  capable  de  nuire  aux  productions 
qu’on  effaieroit  de  faire  venir  auffitôt 
après  fa  chute,  puifque  fon  aâion  efl  pu- 
rement mécanique  , 8c  que  ce  n’eft  ab- 
solument qu’une  eau  très- pure  congelée 
par  le  froid , il  efl  poffible  que  la  dila- 
cération du  feuillage  fous  les  coups  re- 
doublés des  glaçons,  préjudicie  â la  quan- 
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titG  de  la  récolte  ; mais  j 31  obfervé  cjuc 
Ja  plante  avoit  été' frappée  par  ce  fléau 
à deux  époques  différentes  , l’une  avant 
& l’autre  après  la  floraifon  , fans  en  avoir 
prefque  fouffert  ; il  faut  ajouter  auffi  que 
la  faifon  avoit  bien  réparé  le  tort  réel 
qu  auroit  pu  occafionner  ce  double  ac- 
cident. 

Article  IV. 

T) es  maladies  des  pommes  de  terre* 

Malgré  les  avantages  réunis  de  la  fai- 
fon , du  fol , 8c  de  tous  les  foins  qu’exige 
fa  culture , la  pomme  de  terre  eft  encore  , 
comme  les  autres  végétaux,  affujettie  à 
des  maladies.  Tantôt  elle  diminue  de  pro- 
duélion , a mefure  que  la  même  efpèce 
vient  a occuper  un  meme  terrain  pendant 
plufieurs  années  confécutives  ; tantôt  elle 
contraâe  un  goût  amer  8c  piquant , fou- 
vent  gras  8c  pâteux , 8c  laiffe  en  la  man- 
geant une  impreffion  défagréable  à la 
gorge»  quife  diflîpe  difficilement;  quel- 
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quefois  enfin  l’organifation  eft  tellement 
altérée,  que  la  plante  ne  fleurit  ni  ne  fruc- 
tifie, 8c  qu’au  lieu  de  produire  des  tuber- 
cules charnus  8c  farineux  , elle  ne  donne 
plus  que  des  racines  chevelues  8c  fibreufes. 

Pour  remédier  à ces  différens  degrés 
de  dégénération  , alarmante  fans  doute 
pour  les  cantons  qui  ont  fondé  leur  ef- 
poir  de  fubfiflance  fur  la  reffource  des 
pommes  de  terre  , il  faut  changer  de 
femence  : un  moyen  plus  efficace  encore 
pour  arrêter  le  mal  à fa  fource  , c’eft  de 
régénérer  par  la  voie  des  femis  les  es- 
pèces fatiguées  8c  abâtardies. 

Mais  il  y a une  maladie  qui  paroît  at- 
taquer plus  particulièrement  la  pomme 
de  terre  : elle  eft  connue  dans  le  Lyon- 
nois  fous  le  nom  de  frifée , 8c  en  Flandre 
fous  celui  de  P ivre . Son  caraftère  prin- 
cipal , c’eft  d’avoir  la  tige  d’un  vert  bru- 
nâtre 8c  comme  bigarrée , les  feuilles  re- 
pliées fur  elles-mêmes,  bouclées ,,  maigres 
8c  voifines  de  la  tige,  marquées  de* points 
jaunâtres  , 8c  d’une  texture  fort  irrégu- 
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lière  : les  tubercules  font  petits  6c  peu 
nombreux.  Quelques  auteurs  allemands 
ont  décrit  cette  maladie,  qu’ils  attribuent 
plutôt  à la  femence  qu’au  terrain,  8c  aux 
faifons  qui  peuvent  concourir  à la  déve- 
lopper. 

Les  expériences  fuivies  que  M.  de 
Chancey  , correfpondant  de  la  Société 
royale  d’agriculture  , a faites  à Saint- 
Dizier  , au  Mont-d’Or  , lont  convaincu 
que  la  pomme  de  terre  affeétée  de  cette 
maladie  en  produit  la  fuivante  , ce  qui 
prouve  combien  il  efl  elientiel  de  viliter 
foigneufement  les  plantes  après  qu’elles 
font  développées  , afin  d’arracher  tous 
les  pieds  malades  , 8c  de  les  remplacer 
aufntot  ; car  on  ne  fauroit  trop  pren- 
dre de  précautions  pour  éviter  une  ma- 
ladie capable  de  réduire  fouvent  la  ré- 
colte au  tiers , 8c  même  à moitié. 

Les  pommes  de  terre  font  encore  expo- 
fées,  comme  les  blés,  à la  rouille:  on  aper- 
çoit quelquefois  des  gouttes  d’eau  à la 
furface  des  feuilles , les  rayons  trop  ardens 

du 


des  Pommes  de  Terre*  65 

du  foleil  en  forment  bientôt  des  taches  qui 
font  languir  la  plante  & avorter  le  fruit  ; 
fouvent  elles  font  dures  , coriaces  & fi- 
lamenteufes  ; enfin  il  arrive  que  les  ra- 
cines ont  dans  leur  intérieur  des  nodofités 
noirâtres  femblables  à des  skirrhes. 

Pour  favoir  fi  ce  dernier  défaut  fe  per- 
pétuoit , fe  communiquoit  , & pouvoit 
être  fai  fi  dans  les  développemens  de  la 
fruflification  du  végétal , j’ai  planté  des 
pommes  de  terre  skirrheufes  feules  , je 
les  ai  réunies  enfuite  à d’autres  racines 
faines  , & j’ai  remarqué  qu’elles  végétoient 
plus  lentement , & que  fi  les  tubercules 
fe  trouvoient  exempts  de  ces  nœuds,  leur 
petit  nombre  devoit  les  faire  rejeter  pour 
la  plantation  ; enfin , que  quand  ils  avoient 
ces  défauts  , il  valoit  mieux  les  donner 
aux  beftiaux  , fans  craindre  que  leur  ufage 
pût  être  fuivi  d’aucun  inconvénient  fâ- 
cheux. 

Il  exifte  encore  des  maladies  qui  pa- 
roiflent  inhérentes  à la  femence , puifque 
les  tubercules  n’offrent  dans  leur  intérieur 
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aucun  fymptôme  qui  puiffe  l’y  faire  foup- 
çonner.  J’ai  vu  des  pieds  dans  des  carrés , 
qui , après  avoir  acquis  dix  à douze  pou- 
ces d’élévation , cefl’oient  tout-à-coup  de 
végéter,  fans  qu’il  fût  furvenu  à la  plante 
aucun  accident  vifible.  On  pourroit  , à 
l’aide  d’une  couche , s’affurer  fi  le  végétal 
qu’on  defiine  à la  plantation  ed  bon  ou 
mauvais. 


Observations. 

La  maladie,  qu’il  m’a  été  permis  de 
pouvoir  cara&erifer  , d’après  quelques 
lignes  extérieurs  de  végétation  , n’atta- 
que pas  indidinâement  toutes  les  varié- 
tés de  pommes  de  terre  : il  en  existe  qui 
y font  plus  expofées  les  unes  que  les  autres. 
M.  de  Chancey  a remarqué  que  les  va- 
riétés qui  proviennent  des  montagnes  en 
font  ordinairement  moins  fufceptibles  que 
celles  récoltées  dans  les  plaines;  que  les 
rouges  longues  8c  rondes  y font  plus  fu- 
jettes  que  les  blanches , & qu’en  général 
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la  maladie  eft  moins  commune  dans  les 
terrains  légers  : il  a auffi  obfervé  que  les 
femis  étoient  infuffifans  pour  la  préve- 
nir, puifque  les  pommes  de  terre  venues 
par  cette  voie  , ont  donné  des  pieds  fri- 
fés  : il  faut  donc  les  faire  enlever  avant 
la  floraifon  , en  les  remplaçant  par  de 
nouvelles  pommes  réfervées  à cet  effet. 

La  très-fage  pratique  des  bons  culti- 
vateurs , qui  ont  grand  foin  de  changer 
chaque  année  de  femence  , de  fe  fervir 
toujours  de  celle  recueillie  dans  des  ter- 
rains 8c  a des  afpeéls  oppofés , doit  être 
adoptée  pour  la  plantation  des  pommes 
de  terre  , fi  on  veut  prévenir  ou  éloigner 
leur  degeneration  ; il  faut  donc  préférer 
celles  venues  a quelque  diflance  du  lieu 
où  ôn  veut  les  mettre  , & ne  planter  fur 
les  terres  légères  8c  élevées  que  les  pom- 
mes de  terre  des  fonds  bas  & humides. 

Outre  les  accidens  8c  les  maladies  aux- 
quels les  pommes  de  terre  font  affujetties 
pendant  leur  végétation , il  peut  y avoir 
encore  d’autres  circonftances  qui  donnent 
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lieu,  à des  états  particuliers.  Il  en  efl:  de 
même  des  animaux  ; leurs  maladies  prin- 
cipales font  connues , 8c  leurs  variations 
infinies  : cela  ne  doit  pas  empêcher  de 
chercher  les  moyens  de  prévenir  celles 
dont  on  a découvert  la  nature  8c  l’origine. 

Article  V. 

Des  animaux  dejlrucleurs  des  pommes  de 
terre . 

Les  animaux  ne  refpeâent  pas  plus  les 
pommes  de  terre  que  les  autres  végétaux; 
ils  les  endommagent  plus  ou  moins  fenfible- 
ment,  à raifon  des  années  , des  terrains  8c 
des  exportions  : il  y en  a des  efpèces  moins 
à l’abri  de  leurs  ravages  les  unes  que  les 
autres.  On  voit  quelquefois  fur  les  feuil- 
les de  la  pomme  de  terre  longue-groffe 
blanche,  8c  la  rouge  oblongue  particu- 
lièrement , des  pucerons  8c  une  chenille 
qui  n’y  font  pas  à la  vérité  un  tort  bien 
confidérable  : les  taupes,  les  mulots,  les 
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limaçons  les  attaquent  bien  autrement; 
le  ver  blanc  principalement  eft  de  tous 
les  animaux  celui  qui  préjudicie  d’une 
manière  notable  à la  pomme  de  terre  : il 
fe  nourrit  de  la  pulpe,  8c  ne  laiffe  fou- 
vent  que  l’enveloppe  ou  la  peau,  dans 
laquelle  il  fe  loge  comme  le  rat  dans  le 
fromage. 

Ce  n’eft  qu’à  la  faveur  de  Ja  charrue 
ou  de  la  bêche  qu’on  parvient  à faire 
fortir  le  ver  blanc  , 8c  à le  livrer  en 
proie  aux  corbeaux,  s’ils  étoient  plus 
communs  au  printemps,  ou  aux  cochons , 
s’ils  n’étoient  pas  fi  friands  de  pommes 
de  terre.  La  volaille  en  eft  affez  ordi- 
nairement avide  ; il  fuffit  de  lui  donner 
à boire  de  temps  en  temps  quand  elle 
en  eft  repue.  Le  feul  moyen  de  les  dé- 
truire, finon  en  totalité  , du  moins  en 
partie,  c’eft  d’intéreffer  par  un  léger  bé- 
néfice les  ouvriers  qui  font  le  premier 
binage  , à les  ramaffer , car  c’eft  préci- 
fément  à cette  époque  que , n’étant  pas 
encore  profondément  en  terre , 8c  cher- 
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chant  à ronger  les  racines  des  plantes  quï 
végètent  à la  fuperficie  , on  les  trouve 
plus  aifément. 

Beaucoup  de  bêtes  fauves  s’avifent  auffî 
de  fouiller  aux  pieds  de  ces  racines.  Il 
faut  interdire  aux  cochons  l’entrée  des 
champs  qui  en  font  plantés  : les  excur- 
fions  des  fangliers  , des  blaireaux , des 
eerfè,  des  biches,  ne  font  pas  moins  dan- 
gereufes , tant  la  pomme  de  terre  a d’at- 
traits pour  ces  animaux. 

Oh ferv  citions. 

■ • il  Olon  sit 

On  a remarqué  que  le  gros  ver  blanc 
étoit  plus  commun  dans  les  terres  fa- 
blonneufes  que  dans  les  terres  fortes.  Ainfi 
la  nature  femble  avoir  compenfé  les  torts 
inévitables  que  font  ordinairement  les 
pluies  continuelles,  par  ceux  qu’ils  cau- 
fent  dans  les  terres  légères 

Indépendamment  des  animaux  que  j’ai 
dit  attaquer  les  pommes  de  terre , j’obfer- 
verai  que  M,  Yv-an,  fermier  à Maifon , 
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dont  les  obfervations  ont  fouvent  mérité 
les  témoignages  les  plus  flatteurs  de  la 
focieté  royale  d’agriculture  ? dont  il  eft 
correfpondant , a fouvent  rencontré  dif- 
férentes efpèces  de  fcarabées  logés  fous 
l’écorce.  Ce  cultivateur  diflingué  s’eft  égale- 
ment apperçu  que  les  lièvres  8c  les  lapins 
n’endommageoient  ces  racines  que  quand 
ils  étoient  parvenus  à les  découvrir  en 
les  fouillant;  qu’alors  ils  les  entamoient, 
8c  les  abandonnoiei)t  ordinairement  après 
en  avoir  enlevé  un  peu  de  pulpe  ; qu  ils 
pafloient  enfuite  à un  autre  tubercule 
qu’ils  traitoient  de  la  même  manière. 
Quoique  ces  tubercules  ne  foient  pas 
entièrement  mangés  , ils  n’en  font  pas 
moins  perdus  pour  le  cultivateur  , parce 
que , ou  ils  fe  pourriffent  étant  expofés 
aux  intempéries  des  faifons  avant  la  ma- 
turité , ou  leur  organifation  étant  léfée , 
ils  contractent  un  mauvais  goût. 

Les  groffes-blanches  8c  les  rouges  ob- 
longues  ont  quelquefois  leur  furface  cha- 
grinée 8c  comme  dartreufe  ; il  fembie  que 
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ce  foit  l’ouvrage  de  quelques  infeâes  par- 
ticuliers : le  vulgaire  les  nomme  dans 
cet  état  pommes  de  terre  galeufes,  mais 
leur  intérieur  eft  fort  fain. 

Il  n’eft  pas  douteux  que  le  défaut  de 
choix  dans  les  efpèces  les  plus  propres 
à chaque  canton  , à chaque  climat  , à 
chaque  terroir  , la  méthode  défedueufe 
de  les  cultiver  plufieurs  années  confécu- 
tives  dans  le  même  champ , fans  jamais 
les  changer  ni  les  renouveler,  la  négli- 
gence , l’oubli  ou  l’épargne  dans  les  fa- 
çons , ne  rendent  les  accidens , les  mala- 
dies & l’attaque  des  animaux  plus  funeftes 
aux  pommes  de  terre.  Cette  plante  eft 
encore  trop  nouvelle  parmi  nous,  pour 
que  toutes  ces  circonftances  aient  été 
fuffifamment  étudiées  & obfervées.  On 
doit  préfumer  qu’elles  le  feront  un  jour 
de  manière  à ne  plus  laifTer  rien  à dé- 
lirer à cet  egard.  M.  de  Ladebat  en 
Guienne , M.  de  Puymaurin  fils  en  Lan- 
guedoc , M.  Chancey  dans  le  Lyonnais  , 
M«  de  Bell  en  Aliace , & tant  d’autres 
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favans  agronomes  avec  lefquels  j’ai  l’hon- 
neur de  correspondre , deviendront  fans 
doute  , par  leurs  effais  en  ce  genre , les 
bienfaiteurs  des  provinces  qu’ils  habitent, 
comme  l’ont  déjà  été  dans  leurs  cantons 
MM.  Dumeny-Cofte , le  Chevalier  Muftel, 
le  Marquis  de  Turgot  , Saint-Jean  de 
Crevecœur , Engel , Vanberçhen , 8cc. 

Article  VI. 

Des  engrais  propres  aux  pommes  de 
terre . 

Toutes  les  plantes  fumées  font  affez 
conftamment  plus  belles  &c  plus  vigou- 
xeufes  que  celles  qui  ont  végété  fans  ce 
Secours  , mais  c’eft  une  erreur  de  croire 
qu’il  faille  employer  plus  d’engrais  pour 
les  pommes  de  terre  que  pour  les  grains , 
puifque  dans  le  nombre  des  variétés,  il  y 
en  a , telle  que  la  groffe-blanche , par 
exemple , qui  peuvent  venir  dans  le  ter- 
rain  le  plus  aride,  fans  le  concours  d’au- 
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cun  engrais.  Le  fuccès  de  l’expérience 
de  la  plaine  des  Sablons  en  eft  un  exem- 
ple frappant.  Les  autres  efpèces  peuvent 
egalement  reuffir  dans  un  bon  loi,  qui  aura 
rapporté  du  blé  les  années  précédentes. 

Les  engrais  des  trois  règnes  font  bons 
pour  la  reproduélion  des  pommes  de 
terre  ; il  s’agit  de  les  diffribuer  conve- 
nablement , en  mettant  dans  les  trous 
creufés  par  la  bêche  , ou  dans  les  filions 
tracés  par  la  charrue  , du  fumier  placé 
immédiatement  fur  le  tubercule  : il  de- 
vient d’une  grande  économie  , dans  les 
pays  fur -tout  où  il  n’eu  pas  commun; 
mais  alors  il  eft  néceffaire  de  n’employer 
que  des  fumiers  confommés  , 8c  de  ne 
pas  les  enfouir  un  ou  plufieurs  mois  d’a- 
vance , comme  on  a raifon  de  le  faire 
pour  les  antres  produirions. 

L’engrais  diftribué  ainfi  près-  de  la  ra- 
cine, 1 enveloppe  8c  n’agit  que  pour  elle: 
alors , comme  il  s’en  faut  que  l’effet  en 
foit  entièrement  perdu  , lors  de;  la  récolte 
cet  engrais  petit  ,-étaqt  diffémi'né  dans  la 
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totalité  du  champ  par  la  charrue  , opérer 
efficacement  pour  les  grains  qu’on  y en- 
femencera.  . 

On  a donc  eu  tort  d’effrayer  le  cul- 
tivateur , en  cherchant  à lui  infinuerqu’il 
falloit  pour  les  pommes  de  terre  le  dou- 
ble plus  d’engrais  qu’on  n’en  emploie  pour 
le  froment  ; mais  on  l’a  induit  auffi  en 
erreur.,  en  voulant  lui  perfuader  qu’il  ne 
falloit  pas  du  tout  fumer  , principalement 
lorfqu’il  s’agit  de  faire  fuccéder  des  ré- 
coltes en  blés,  à moins  que  ce' ne  foit 
fur  des  terres  nouvellement  défrichées, 
ou  fur  des  prairies  artificielles  qu’on  re- 
tourne. 

Le  marc  de  raifin  eft  auffi  un  bon  en- 
grais pour  les  pommes  de  terre;  M.  de 
Ladebat  l’a  employé  plus  d’une  fois  avec 
beaucoup  de  fuccès  , & les  tubercules 
qu’il  a obtenus  dans  la  partie  ainfi  fu- 
mée , étoient  abondans  8t  d’une  excel- 
lente qualité  : voilà  donc  un  moyen  de 
culture  de  plus  dans  les  pays  vignoble. 

Pourquoi  la  pomme  de  terre  elle-même 
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ne  de viendroit-elle  pas  pour  des  terrains 
ingrats  , abandonnés , une  forte  d’engrais 
direéï , en  les  y laiffant  pourrir  au  lieu 
de  les  récolter:  celles  qui  échapperoient 
aux  rigueurs  de  l’hiver,  germeroient  au 
printemps , 8 c il  en  réfulteroit , fans  tra- 
vail &.  fans  frais  , un  feuillage  énorme, 
que  les  animaux  pourroient  venir  brou- 
ter, & par  conféquent  du  fumier. 

Si,  comme  il  eft  démontré,  la  culture 
des  pommes  de  terre  peut  définfeder  un 
terrain  des  mauvaifes  herbes  , elle  eft 
aufli  en  état  de  fervir  d’engrais,  foit  de 
la  manière  que  nous  venons  de  l’indi- 
quer , ou  bien  parce  que  ramenant  les 
couches  inférieures  du  fol  à la  furface 
imprégnée  des  fumiers  des  années  précé- 
dentes , elle  la  mêle  en  même-temps  avec 
celles  qui  ont  déjà  rapporté. 


Obfervntions . 

On  a dit  fouvent  que  les  labours  ré- 
pétés peuvent  équivaloir  les  engrais  \ 8c 
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je  crois  que  cette  affertion  ? quoiqu  un 
peu  exagérée  , n’eft  pas  fans  fondement 
pour  les  pommes  de  terre. 

Puifqu’il  eft  démontré  qu’il  y a des 
engrais  plus  convenables  que  d’autres  à 
certaines  productions  , il  eft  au  moins 
probable  qu’il  pourroit  en  exifter  de  par- 
ticuliers pour  les  pommes  de  terre  : le 
marc  de  raifin  dans  des  mains  habiles  en 
eft  déjà  une  preuve. 

On  connoît  le  moyen  d’engrais  que 
l’habitant  des  cantons  où  l’amendement 
eft  rare  ou  de  difficile  tranfport , s’eft 
procuré  pour  y fuppléer  , & pour  porter 
fous  un  petit  volume  des  maffes  de  fu- 
mier dans  des  endroits  inacceffibles  aux 
charrois.  Il  confifte  à enfemencer  un  peu 
dru  les  différentes  plantes;  on  les  enfouit 
après  la  floraifon  , enforte  qu’elles  ren- 
dent à la  terre  bien  au-delà  de  ce  qu’elles 
en  ont  reçu.  M.  de  Chan.cey , qui  a déjà 
fait  des  effais  heureux  en  ce  genre  , s’eft 
propofé  de  faire  l’application  de  ce  prin- 
cipe à la  culture  des  pommes  de  terre  * 
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en  femant  à la  fin  d’août,  dans  le  champ 
même  qui  y efi  defliné  , des  pois  fau- 

VafS.  °u  des  vefces  d’hiver  , pour  les 
enfouir  le  printemps  fuivant,  8c  y plan- 
ter  auffi-tôt  ces  tubercules.  M.  Yvart,  de 
fon  côté,  efi  aufli  dans  l’intention  de  ten- 
ter des  expériences  comparatives  fur  cet 
objet;  & il  y a tout  lieu  d’efpérer  de  ce 
concours  de  lumières  8c  de  patriotifme 
des  connoiffances  utiles  à l’agriculture. 

de  crois  devoir  faire  obferver  à cette 
occafion  que  les  engrais  du  règne  animal 
doivent  être  préférés  pour  les  grains,  à 
ceux  du  règne  végétal,  qui  valent  mieux 
pour  les  racines,  parce  qu’ils  tiennent 
la  terre  plus  divifée,  8c  la  rendent  plus 
molle  ; d’ailleurs  ils  peuvent  , par  leur 
contaéi  immédiat  avec  le  fumier  , ac- 
quérir quelque  chofe  d’âcre:  aufli  re- 
marque-t-on que  dans  certains  cantons , 
les  pommes  de  terre  des  gens  de  la’ 
campagne  fe  débitent  plus  ailement  que 
celles  des  jardiniers  , qui , fumant  ordi- 
nairement outre  mefure,  font  perdre  aux 
tubercules  leur  faveur  délicate. 
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Il  s’en  faut  donc  , d’après  ces  observa- 
tions , que  le  fumier  puiffe  être  confidéré 
comme  un  moyen  de  communiquer  de 
la  perfeâion  aux  pommes  de  terre;  il 
augmente  feulement  le  nombre  8c  la 
groffeur  des  tubercules  : c’efl:  dans  un 
fol  fablonneux  8c  gras  , que  , fans  le  con- 
cours d’aucun  engrais  , elles  font  géné- 
ralement d’une  qualité  Supérieure. 

Mais  pour  cette  plante  comme  pour 
beaucoup  d’autres , c’efl:  au  cultivateur 
intelligent  qu’il  appartient  Spécialement 
de  régler  l’efpèce  8c  la  quantité  de  l’en- 
grais fur  les  reffources  locales , fur  la  na- 
ture du  fol  ? 8c  fur  la  variété  des  pom- 
mes de  terre  : il  doit  s’attacher  à faire 
Succéder  des  plantes  qui  réuffiffent  bien 
les  unes  après  les  autres;  mais,  encore 
une  fois  , il  ne  faut  employer  de  fumier 
qu’une  quantité  égale  à celle  qu’exige  la 
culture  du  froment  ; 8c  fi  l’on  fe  difpenfe 
de  ce  fecours  , il  faut  s’attendre  que  la 
récolte  amoindrira  d un  fixième  , fi  ce 
font  des  pommes  de- terre  blanches  or- 
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dinaires , & davantage  pour  les  efpèces 
rouges-longues. 

Article  VIL 

Du  terrain  & de  fa  préparation . 

Il  eft  reconnu  que  toutes  les  terres  ne 
font  pas  propres  à la  culture  des  grains , 
tandis  qu’il  n’y  en  a prefque  aucunes 
dont  la  pomme  de  terre  ne  s’accommode. 
Le  fable  & le  gravier  lui  conviennent 
même  , avec  cette  différence  cependant 
que  l’abondance  du  produit  eft  toujours 
relative  à la  qualité  du  fol. 

On  penfe  bien  que  la  craie  & l’argile 
ne  fauroient  convenir  aux  pommes  de 
terre  : dans  la  première , la  racine  y eft 
comme  defféchée  & brûlée  ; dans  l’autre  , 
au  contraire  , elle  eft  trop  humeéèée  : 
il  fe  forme  à la  furface  des  terres  fortes 
une  croûte  épaiffe  & dure , qui  empêche 
lcévaporation  ou  plutôt  la  diftribution  de 
la  pluie  : l’eau  raffemblée  en  maffe  la 

pourrit 
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pourrit  bientôt  : c’efl  ee  qui  arrive  quel- 
quefois dans  les  fonds  glaiieux  , à l’épo- 
que des  femailles  ou  des  récoltes.  Que 
la  terre  foit  affez  meuble  pour  céder  à 
lecartement  que  les  tubercules  exigent 
pour  groffir  & fe  multiplier , telle  eft  la 
plus  effentielle  condition,  fans  laquelle  le 
fuccès  de  cette  plante  ,eft  fort  équivoque. 

Le  fol  le  plus  propre  à la  culture 
des  pommes  de  terre  doit  être  compofé 
de  fable  & de  terre  végétale , dans  des 
proportions  telles  que  le  mélange  hu- 
mefté  ne  forme  jamais  ni  liant  ni  boue: 
celui  qui  convient  au  feigle  plutôt  qu’au 
froment  mérite  la  préférence.  On  a en- 
core remarqué  que  la  culture  de  ces  ra- 
cines fur  les  prairies  artificielles  retour- 
nées , devenoit  , fans  aucun  engrais  , un 
moyen  de  détruire  les  chiendens  toujours 
trop  abondans  dans  les  vieilles  luzerniè- 
res. 

Quant  aux  expofitions  favorables  au 
fuccès  de  la  pomme  de  terre  , ce  font  or- 
dinairement les  endroits  un  peu  élevés, 

F 
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8c  dont  le  terrain  eft  d'une  nature  légère: 
là  même  efpèce  provenant  d’un  fonds 
bas  8c  humide,  n’a  fouvent aucune  com- 
paraifon,  pour  la  qualité  avec  celle  de  la 
montagne.  Mais  , règle  générale , il  faut 
pour  cette  plante  que  le  fol  ne  foit  pas 
trop  humide  pour  les  blanches  , ni  trop 
aride  pour  les  rouges  , ni  trop  gras  pour 
les  unes  8c  les  autres;  en  un  mot,  dans 
les  terres  à feigle  , il  faut  mettre  les  blan- 
ches , 8c  dans  celles  à froment  les  rou- 
ges, à l’exception  de  la  groffe-blanche, 
qu’on  peut  placer  indifféremment  par- 
tout où  elle  eft  en  état  de  produire  abon- 
damment , vu  que  fes  défauts  de  qualité 
ne  font  abfolument  rien  pour  les  ufages 
auxquels  on  la  deftine. 

Mais  ce  n’eft  pas  allez  que  le  fol  def- 
tiné  à recevoir  le  plant  de  pommes  de 
terre  réunifie  les  qualités  indiquées  ; il 
faut  encore  qu’il  ait  au  moins  fept  à huit 
pouces  de  fond  : plus  il  en  aura,  8c  mieux 
ce  fera  pour  la  récolte.  Il  eft  néceflaire 
enfuite  qu’il  foit  labouré  le  plus  profon- 
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dément  poflïble  auffitôt  après  la  récolte , 
avant  l’hiver,  enfuite  pendant  l’hiver,  & 
la  dernière  fois  au  moment  où  il  s’agit 
de  faire  la  plantation.  Ces  labours , il  eft 
vrai , peuvent  être  diminués  à raifon  de 
la  nature  du  fol  ; un'e  terre  forte  ôc  te- 
nace demande  à être  divifée  plus  fouvent 
qu’une  terre  légère  : il  vaudrait  même 
mieux  ajouter  à la  première  du  fable , 
& à la  fécondé  de  l’argile,  ü on  en  avoir 
à fa  difpofition  , parce  que  dans  l’un  & 
l’autre  cas,  ces  deux  manières  de  marner 
deviennent  un  engrais  plus  efficace  & plus 
durable. 

Observations. 

Les  obfervations  que  j’ai  pu  recueillir 
en  plein  champ  , & fur  la  plante  même 
qui  m’occupe , tendent  à prouver  que 
dans  toutes  les  terres  désignées  fous  les 
noms  de  terres  fortes , argileufes , froi- 
des , compares  , humides , &c.  la  culture 
de  la  pomme  de  terre  elï  généralement 
difficile  & peu  avantageufe  : 

Fij 
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i°.  Parce  que  ces  terres  font  rarement 
fufceptibles  de  recevoir  le  degré  d’ameu- 
bliffement  fi  néceffaire  avant  & pendant 
cette  culture  ; 

2°.  Parce  que  leur  excès  d’humidité  fait 
fouvent  pourrir  le  germe  deftiné  à la  re- 
produftion  ; 

3°.  Parce  que  les  accidens  & les  mala- 
dies auxquels  la  plante  eft  affujettie  fe  ma- 
nifeftent  plus  fréquemment  dans  cette 
efpèce  de  terre; 

4°.  Parce  que  , enfin  , elles  retardent 
la  maturité,  augmentent  les  difficultés  de 
la  récolte  , 8c  expofent  davantage  les  tu- 
bercules aux  effets  de  la  pluie  , de  la 
gelée,  6c  qu’elles  ne  produifent  affez  com- 
munément que  des  pommes  de  terre 
petites  8c  vifqueufes. 

On  rapprocherait , il  eft  vrai,  ces  terres 
de  l’état  des  terres  légères , en  employant 
les  moyens  connus  8c  pratiqués  en  certains 
cantons  avec  tant  de  fuccès,  je  veux  dire 
en  les  défonçant , en  les  labourant  fou- 
vent  , ou  les  fumant , ou  en  les  marnant 
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avec  du  fable , s’il  s’en  trouvoit  abondam- 
ment dans  le  voifinage. 

J’ai  déjà  fait  voir  combien  la  nature 
du  fol  infîuoit  fur  les  formes  8c  les  nuan- 
ces de  couleur  des  pommes  de  terre  ; 
cette  influence  eft  plus  ou  moins  mar- 
quée , relativement  à leur  qualité.  Toutes 
les  efpèces  font  tendres  8c  farineufes  dans 
un  fable  un  peu  gra9 , vifqueufes  au  con- 
traire 8c  de  mauvais  goût  dans  un  fond 
glaifeux  8c  trop  froid  ; mais  je  fuis  tou- 
jours parvenu  à reftituer  à ces  dernières 
leur  premier  caradère  de  bonté  , en  les 
plantant  dans  un  fol  léger  8c  fablonneux. 

Le  choix  du  terrain  n’eft  donc  pas 
une  chofe  indifférente  pour  les  efpèces 
de  pommes  de  terre  deftinées  à fervir  de 
nourriture  en  fubftance  à l’homme  : tous 
font  également  propres  quand  on  n’a  en 
vue  que  le  bétail;  il  faut  feulement  s’at- 
tacher a la  qualité  qui  rend  le  plus , fu- 
mer le  fol  autant  qu’on  veut , parce  que 
le  produit , quoique  d’un  goût  inferieur, 
eft  beaucoup  plus  abondant , 8c  que  dans 

F iij 
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quelque  fond  que  foît  venue  la  groffe- 
blanche  , elle  peut  fervir  d’engrais  aux 
animaux. 

S’il  y a une  plante  qui  exige  une  terre 
parfaitement  bien  travaillée , c’efl  fans 
contredit  la  pomme  de  terre.  On  conçoit 
bien  qu’un  terrain  défoncé  rapporte  da- 
vantage , même  fans  engrais , que  celui 
béché , labouré  ou  fumé  , qu’ainfî  tra- 
vaillé , il  efl:  amélioré  pour  plufieurs  an- 
nées , & plus  favorable  par  conféquent 
aux  autres  produdions  * ce  qui  dédonw 
mage  des  frais  que  coûte  une  pareille 
façon  : mais  on  peut  établir  que  deux 
labours  fuffifent  pour  difpofer  toutes  for- 
tes de  terrains  à la  culture  des  pommes 
de  terre;  le  premier,  très-profond,  fera 
fait  avant  l’hiver,  & le  fécond  au  mois 
de  février  ou  de  mars , peu  de  temps 
avant  la  plantation. 

Qu’il  me  foit  permis  d’ajouter  encore 
une  obfervation.  Il  n’y  a point  de  ter- 
rains, quelque  flériles  qu’on  les  fuppofe  , 
qui  ne  puiffent , avec  du  travail , être 
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appropriés  à une  produftion  quelconque  : 
auffi  Varia,  célèbre  agriculteur  Anglow , 
préfente-t-il  à fes  compatriotes  la  pomme 
de  terre  comme  un  moyen  tres-avanta- 
geux  de  défricher  les  terrains  de  l’Angle- 
terre couverts  de  genets , de  bruyères^;  ôc 
M.  de  l'Adebat  affure  que  fi  jamais  on  s’oc- 
cupe du  défrichement  des  landes  de  Bor- 
deaux, on  ne  peut  fe  flatter  de  quelque  fuc- 

cès  ou’en  fe  livrant  d’abord  à la  culture  des 
▲ 

pommes  de  terre. 

Article  VIH. 

Choix  des  pommes  deterre  pour  la  plantation. 

Il  faut  toujours  faire  en  forte  que  les 
pommes  de  terre  deftinées  à cet  objet , 
foient  recueillies  parfaitement  mures  , 
quelles  n’aient  pas  été  frappées  par  le 
. froid  : celles  qui  font  en  pleine  ger- 
mination , ou  dont  on  auroit  arraché  les 
premières  pouffes  , pour  arrêter  la  ger- 
mination précoce,  ne  font  pâs  moins  pro- 
près  à la  plantation* 
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Maïs  il  exifte  plufieurs  queflîons  , fur 
lefquelles  on  n’efl  pas  entièrement  d’ac- 
cord. Eft  - il  plus  avantageux  de  couper 
les  pommes  de  terre  en  plufieurs  mor- 
ceaux que  de  les  planter  entières  ? Doit- 
on  préférer  les  groffes  aux  moyennes  , 
8c  celles-ci  aux  petites?  Obtient-  on 
d’un  feul  morceau  isolé  autant  de  pro- 
duit que  de  plufieurs  réunis  ? 

Quelques  Auteurs  ont  prétendu  qu’il 
falloit  mettre  jufqu’à  trois  pommes  de 
terre  dans  chaque  trou;  d’autres,  qu’on 
pouvoit  les  diviser  en  huit  ou  dix  mor- 
ceaux , & que  pourvu  que  chaque  mor- 
ceau eût  un  œilleton,  cela  fuffifoit:  mais 
je  penfe  que  les  uns  8c  les  autres , guidés 
par  des  motifs  diamétralement  oppofés  , 
ont  donné  dans  des  excès  bien  contraires. 
Il  efl:  prouvé  d’abord  qu’une  feule  pom- 
me de  terre  doit  fuffire  dans  tous  les  cas  ; 
que  quand  elle  a un  certain  volume, 
il  y a toujours  du  profit  à la  divifer  en 
plufieurs  morceaux,  8c  à laissera  chaque 
morceau  deux  à trois  œilletons  au  moins, 
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fur-tout  lorfquon  a le  ver  du  hanneton 
à appréhender:  alors  , malheur  à ceux  qui 
n’ont  planté  que  des  morceaux  garnis  d’un 
ou  de  deux  œilletons  ; ils  courent  les  ris- 
ques de  n’avoir  aucune  récolte  , ou  de 
n’en  obtenir  qu’une  fort  médiocre.  Il  faut 
auffi  avoir  la  précaution  de  laiffer  un  ou 
deux  jours  à l’air  les  morceaux  découpés, 
afin  qu’ils  fe  fèchent  un  peu  du  côté  de 
la  tranche,  parce  que  étant  mis  en  terre 
tout  de  fuite  après  avoir  été  découpés  , 
ils  courroient  du  danger. 

Les  expériences  de  M.  de  Chancey  8c  les 
miennes  prouvent  que,  s’il  y a quelques  in- 
cgnvéniens  à trop  divifer  les  efpèces  lon- 
gues , on  court  plus  de  rifques  encore  pour 
les  rondes.  M.  Cretté  de  Pavuel , membre  de 
la  Société  royale  d’agriculture,  citoyen  re- 
commandable à plus  d’un  titre,  s’eft  aiïuré 
que  pour  la  plantation,  il  falloit  préférer  les 
groffes  pommesaux  petites,  les  entières  aux 
morceaux  , &:  fouvent  plufieurs  morceaux 
à un  feul,  fi  on  vouloit  avoir  confiamment 
des  tubercules  plus  volumineux  8c  plus 


9°  Culture 

abondans.  MM.  Lang/et,  Mile  & Yvart  5 
viennent  de  confirmer  cette  opinion  „ en 
apurant,  d'après  l’expérience  que  le  tu- 
bercule produit , efi  toujours  en  raifon  du 
tubercule  planté. 

Nous  obferverons  encore,,  en  faveur  de 
ceux  qui  n auroient  que  de  petites  pom- 
mes de  terre,  qu’ils  pourroient  cependant 
les  planter  ayec  fecurité  , parce  que  leur 
moindre  volume  n’eft  nullement  une 
preuve  de  leur  avortement.  En  cherchant 
a faifir  le  temps  où  la  nature  s’occupe  des 
tubercules,  j’ai  remarqué  qu’a  l’inflant, 
pour  ainiî  dire  , de  leur  formation  , le 
germe  exifloit  déjà.  Qu’ils  n’avoient 
pas  moins  des  germes  vigoureux  que 
les  gros  , ainfî  que  leurs  autres  prin- 
cipes conhituans.  N’y  a - t - il  pas 
dans  tous  les  fruits  des  gradations  mar- 
quées de  groffeur,  & n’arrive  - t - il  pas 
qu  en  général  les  plus  petits  font  ordinai- 
rement doués  de  propriétés  plus  exquifes? 

Il  peut  auffi  exiiîer  des  circonfîances 
qui  neceffitent  plutôt  l’emploi  des  pom- 
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mes  de  terre  entières , que  des  morceaux. 
Je  citerai  celle-ci  , par  exemple;  il  eft 
poffible  qu’il  s’en  préfente  une  foule  d au- 
tres : dans  les  terres  fortes  , & lorfque 
le  canton  eft  pluvieux  , la  pomme  de 
terre  divifée  pourrit  bien  vite  , mais  en 
les  plantant  tout  entières  , & germées  , 
on  prévient  cet  accident  ; St  fi , maigre 
ce  foin  , il  en  manque  des  pieds,  il  faut 
les  remplacer. 

Il  ne  s’agit  plus  maintenant  que  de 
la  manière  dont  il  faut  divifer  la  pom- 
me de  terre  indépendamment  de  fa 
forme  & de  fon  volume.  On  doit  la  cou- 
per en  bifeaux , & non  par  tranches  cir- 
culaires , dans  la  crainte  d’endommager 
le  germe , & pour  leur  conierver  plus  de 
furface  du  côté  de  l’écorce.  L ouvrier  le 
moins  intelligent  peut,  en  moins  d une 
heure,  séparer  par  quartiers  quatre  boif- 
feaux  , & quatre  feptiers  environ  par 
jour  ; mais  peu  importe  pour  le  fuçes  ne 
la  plantation  , que  le  morceaux  foit  placé 
d’une  manière  ou  d’une  autre:  le  germe 
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futur  prendra  toujours  une  direâion  ver- 
ticale. 

Obfervatiotis . 

Les  cultivateurs  favent  de  temps  im- 
mémorial , que  les  grains  auxquels  il  eft  , 
furvenu  quelques  accidens  pendant  leur 
végétation  , 8c  qui  font  connus  dans  le 
commerce  fous  les  noms  de  blés  retraits , 
blés  rouilles  , blés  échaudés  , blés  coulés  9 
peuvent  germer  , 8c  pouffer  très-bien  ; 
qu  étant  a bas  prix  , & plus  abondans  en 
fon  qu  en  farine , il  y auroit  toujours  un 
bénéfice  confiderable  à les  faire  fervir  ex- 
clufivement  aux  femailles  : mais  l’expé- 
rience leur  a auffi  appris  que  ces  grains 
font  d’une  complexion  délicate  , que  le 
plus  léger  contre-temps  préjudicie  à leur 
parfait  développement  , 8c  que  plus  fuf- 
ceptibles  des  intempéries,  ils  produifent 
affez  conftamment  des  tiges  moins  hautes 
8c  des  épis  moins  nombreux  ; que  com- 
me un  homme  vigoureux  , fain  8c  bien 
conftitué,  réfifie  davantage  aux  viciflitu- 
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des  des  faifons  que  celui  qui  eft  ne  foible 
& délicat  , de  même  auffi  la  femence  la 
plus  nette,  la  plus  grotte  & la  plus  lourde, 
leur paroît  mériter  la  préférence  ; qu’enfin 
lorfque  les  circonftances  les  forcent  a 
employer  ces  grains  chétifs  , à defaut 
d’autres  , il  falloir  néceffairement  mieux 
difpofer  encore  la  terre,  & répandre  da- 
vantage de  femence. 

Ces  vues  générales  des  femailles,  l’une 
des  plus  importantes  opérations  , St  ce- 
pendant la  plus  négligée  de  1 agriculture , 
étant  appliquées  à la  plantation  des  pom- 
mes de  terre,  expliquent  au  mieux  pour- 
quoi les  réfultats  que  j’ai  obtenus  ne  font 
pas  tout-à-fait  conformes  à ceux  que  j’ai 
expofés  plus  haut  ; pourquoi  en  divifant 
une  pomme  de  terre  en  trois  parties , & 
les  plantant  chacune  féparément  , j’ai 
retiré  trois  fois  autant  que  d’une  pom- 
me de  terre  de  même  poids  & de  même 
efpèce  ; pourquoi  les  petites  pommes 
entières  m’en  ont  donné  d’auffi  grottes 
que  fi  elles  euffent  eu  plus  de  volume: 
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c eif  que  le  terrain  fur  lequel  j’ai  fait  mes 
expériences  etoitd  une  excellente  qualité, 
qu  il  etoit  bien  préparé  , bien  fumé  , 
bien  cultivé  , bien  favorifé  par  la  faifon. 

J en  conclus  donc  que  dans  un  . fol 
moins  gras  , & moins  bien  travaillé,  il 
faut,  comme  pour  les  lemailles,  forcer  un 
peu  fur  la  quantité,  parce  que  beaucoup  de 
germes  avortent:  de  gros  tubercules  plu- 
tôt que  des  petits,  8c  deux  morceaux  qu’un 
feul;  obferverdes  difiances  moins  éloignées 
afin  que  les  pieds  foit  multipliés  , que 
le  feuillage  plus  abondant  , falTe  la  loi 
aux  mauvaifes  herbes  , 8c  préferve  la 
plante  de  la  chaleur  du  haie  , Tans  crain- 
dre que  les  filets  qui  partent  des  racines 
s entrelacent,  fe  confondent  8c  fe  nuifent 
réciproquement.  J’ai  remarqué  comme 
M.He//,que  dans  les  terres  légères,  lorfqu’il 
furvient  un  temps  fec,  on  eft  trop  heu- 
reux d’avoir  planté  des  pommes  de  terre 
entières,  ou  des  morceaux  garnis  de  plu- 
fieurs  oeilletons  : un  fimple  germe  alors  ne 
produit  rien. 
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Il  eft  donc  néceffaire  de  proportionner 
à la  nature  du  fol  la  quantité  de  pom- 
mes de  terre  à planter:  plus  il  eft  riche 
& propre  à cette  culture,  plus  il  faudra 
en  diminuer  la  quantité  ; l’augmenter  au 
contraire  s’il  eft  maigre  , en  bornant  cette 
augmentation  , car  on  remarque  fouvent 
à la  récolte  , que  la  racine- mère  eft 
bien  éloignée  d’être  épuifée  de  pulpe , 
malgré  fa  nombreufe  génération.  La  plus 
légère  épargne  en  ce  genre  eft  digne 
de  toute  confidération  fur-tout  dans  les 
inftans  de  crife  ou  les  efforts  doivent  ten- 
dre vers  les  moyens  de  n’employer  à 
la  plantation  que  ce  qu’il  faut  rigoureu- 
fement  pour  faire  produire  a la  terre  tout 
ce  quelle  eft  en  état  de  rapporter , fans 
cependant  la  fatiguer  par  un  trop  grand 
nombre  de  plantes.  Si  dans  le  premier 
cas  il  faut  deux  feptiers  de  pommes  de 
terre  par  arpent  , trois  8c  même  plus  de- 
viendront néceffaires  dans  le  fécond  : il 
en  coûte  un  peu  plus  pour  planter  ; mais 
l’on  en  eft  bien  dédommagé  à la  récolte. 
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Article  IX. 

Temps  de  faire  la  plantation . 

C’efl:  depuis  le  commencement  d’avril 
jufque  dans  tout  le  courant  du  mois  de 
mai , qu'il  faut  s’occuper  de  la  plantation 
des  pommes  de  terre.  Les  efpèces  hâti- 
ves peuvent  encore  arriver  à maturité  * 
lorfquelles  ne  font  mifes  en  terre  qu’aux 
premiers  jours  de  juin  ; & nous  avons 
fait  fentir  de  quelle  reffource  elles  pou- 
voient  être  alors  aux  habitans  des  cam- 
pagnes & des  villes. 

Se  prefler  de  planter  les  pommes  de 
terre  dès  le  mois  de  mars  ne  fert  abfo- 
lument  à rien , parce  qu’il  leur  faut  alors 
du  temps  pour  lever  , & elles  courent 
plus  de  rifques  dans  le  champ  qu’au  gre- 
nier : il  vaut  mieux  attendre  que  les  mars 
foient  terminés  ; mais  en  quelque  endroit 
que  l’on  plante  , & en  quelque  temps 
que  ce  foit , il  eft  bon  de  les  employer 

toutes 
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germées  : elles  lèvent  plus  tôt , courent 
moins  de  rifques , & c’eft , comme  nous 
lavons  obfervé  déjà,  un  grand  avantage 
pour  les  pauvres. 

Si  on  plante  dans  le  Lyonnois  des 
rouges-longues  & rondes  jufqu’en  mi- 
juillet  , il  y a des  années  où  elles  pro- 
duifent  encore  des  récoltes  paffables. 
Le  temps  le  plus  avantageux  pour 
planter  ces  variétés,  eft  du  1er  au  15 
juin.  Depuis  cette  époque,  l’on  feroit 
bien  de  n’employer  que  des  variétés  hâ- 
tives germées.  Il  n’y  a point  d’avantages 
dans  la  culture  en  grand,  de  planter  ces 
tubercules  trop  tôt  ; il  eft  bon  d atten- 
dre que  la  chaleur  ambiante  Jfoit  affez 
forte  pour  les  faire  pouffer  avec  célérité. 

Obfervations . 

Lorfque  la  féchereffe  du  printemps  a 
été  exceffive  , Bc  qu’il  fe  trouve  encore 
des  pommes  de  terre  dans  les  marchés,  il 
eft  prudent  d’en  fufpendre  la  conlomma- 
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tîon  comme  nourriture  , pour  en  deftiner 
la  totalité  à la  plantation  dans  les  terres 
où  les  mars  ont  manqué  : c’efl:  un  fup- 
plément  à ménager  pour  l’ufage  des  bef- 
tiaux  pendant  l’hiver  ; d’ailleurs  il  n’y  a 
que  les  groffes-blanches  qui  permettent 
d’obtenir  une  pareille  reffource  : il  feroit 
à cette  époque  trop  tard  pour  planter 
les  rouges  ; elles  n’arriveroient  certaine- 
ment pas  à maturité , dans  les  provinces 
feptentrionales  fur-tout  : comment  donc 
a - t - on  pu  donner  aux  cultivateurs  des 
confeils  diamétralement  oppofés  ? 

L’année  rurale  1785  , lî  remarquable 
par  l’extrême  féchereffe  qui  a occafionné 
la  perte  d’une  partie  des  beftiaux , a dé- 
montré que  parmi  les  fupplémens  recom- 
mandés pour  leur  nourriture , j’ai  indi- 
qué fpécialement  la  pomme  de  terre  x 
& elle  a le  plus  complètement  rempli 
les  expériences  , puifque  ces  racines 
plantées  bien  après  la  faifon  , n’en  ont 
pas  moins  profpéré  dans  les  terrains  où 
les  menus  grains  avoient  entièrement 
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manqué.  Cette  plante  peut  donc  être 
employée  avec  grand  profit  après  l'en- 
femencement  des  mars,  occuper  encore 
les  charrues  8c  les  bras , dans  un  temps 
où  les  travaux  de  la  campagne  foat  fùf- 
pendus. 

Mais  je  ne  faurois  trop  faire  obferver , 
contre  l'opinion  de  quelques  agronomes 
inftruits,  qui  ont  prétendu  qu'en  laiffant 
paffer  aux  racines  l’hiver  en  terre,  c’étoit 
un  moyen  d’accélérer  leur  maturité , que 
les  pommes  de  terre  laiffées  dans  le  champ 
après  la  récolte , ne  donnent  leurs  ra- 
cines que  fort  tard  , parce  qu’elles  fe 
trouvent  ordinairement  à une  certaine 
profondeur , que  le  terrain  efl:  plus  af- 
faiffé  8c  plus  compaft , 8c  que  la  cha- 
leur au  printemps  y efi:  moins  forte  qu  a 
la  fuperficie.  Pour  les  rendre  hâtives , il 
faut  les  planter  germées  , à peu  de  pro- 
fondeur, 8c  dans  un  terrain  léger  8c  fa- 
blonneux. 
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Article  X. 

Des  differentes  méthodes  de  cultiver  la 
pomme  de  terre . 

Il  exifte  plufieurs  méthodes  de  culti- 
ver les  pommes  de  terre  , dont  l’effica- 
cité a été  conftatée  par  les  expériences 
des  favans  qui  les  ont  décrites.  Il  fuffit  de 
les  nommer:  MM.  Duhamel  ,Engel , Vau- 
herchen  , de  Sauffure  , Howard , Sprenger  , 
le  chevalier  Mujlel  , Beckman  , &c. 

Mais  ces  méthodes  varient  entre  elles, 
fuivant  la  nature  du  fol  & l’étendue 
qu’on  veut  y confacrer  : il  eft  bon  de 
les  indiquer  toutes  ; le  laboureur  choifira 
à fon  gré  celle  qui  lui  paroîtra  la  plus 
avantageufe  pour  fon  terrain  , & pour 
l’emploi  qu’il  fe  propofe  de  faire  de  ces 
racines. 

Première  méthode . 

Le  terrain  étant  herfé  & uni  à l’inflant 
de  la  plantation  , le  laboureur  commence 
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à ouvrir  une  raie  la  plus  droite  poflible  ; 
deux  perfonnes  le  fuivent  , 1 une  pour 
jeter  une  poignée  de  fumier  bien  con- 
fommé , 8c  l’autre  les  pommes  de  terre 
du  côté  où  marche  la  charrue , c eft-a- 
dire  proche  la  raie  quelle  vient  de  tra- 
cer , afin  que  le  pied  des  chevaux  ne  dé- 
rangé pas  le  fruit  , 8c  que  1 oreille  qui 
jette  la  terre  fur  la  raie  voifine  , pouffe 
en  même  temps  le  fumier , qui  enveloppe 
par  ce  moyen  la  pomme  de  terre  i on 
pratique  enfuite  deux  autres  raies  dans 
lefquelles  on  ne  met  rien;  ce  n'efl:  qu’à 
la  troifième  qu’on  recommence  a fumer 
8c  à femer , 8c  ainfi  de  fuite  jufqu’a  la  fin  , 
de  manière  qu’il  y ait  toujours  deux  raies 
vides , 8c  que  les  plantes , n’étant  point 
vis-à-vis  les  unes  des  autres  , foient  fé- 
parées  d’un  pied  8c  demi,  puiffent  s’éten- 
dre , être  cultivées  8c  buttées  à la  char- 
rue. Lorfque  le  champ  efl:  ainfi  couvert , 
on  le  laiffe  en  cet  état  jufqu’à  ce  que  la 
plante  ait  acquis  environ  trois  pouces  de 
hauteur. 
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Seconde  méthode . 

Si  au  lieu  d'ajouter  le  fumier  auffitôt 
que  1 on  plante  , on  le  répand  uniformé- 
ment dans  la  pièce  quelque  temps  au- 
paravant 9 comme  pour  y faire  venir  du 
froment , on  peut  récolter  d’affez  bonne 
heure  pour  faire  fuccéder  aux  pommes 
de  terre  les  femailles  d’hiver  , ce  qui 
remplace  par  un  grand  profit  la  perte 
de  l’année  de  féchereffe.  Cette  méthode 
eft  également  pratiquée  par  les  Irlandois. 

Troijième  méthode . 

Après  avoir  labouré  le  terrain  defliné 
aux  pommes  de  terre  , on  le  herfe  afin 
de  l’ameublir  ; enfuite  on  fait  plufieurs 
rangs  de  trous  d’un  pied  de  profondeur 
fur  deux  de  largeur  , éloignés  les  uns 
des  autres  d’environ  trois  pieds  ; on  rem- 
plit  ce  trou  de  fumier  qu’on  foule  exac- 
tement , &fur  lequel  on  place  une  pomme 
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de  terre  , ou  un  quartier,  quon  recouvre 
enfuite  avec  une  partie  de  la  terre  qu  on 
a retirée  ; mais  cette  méthode , adoptée 
par  les  Irlandois  , confomme  beaucoup 
d’engrais,  8c  ne  fauroit  être  bien  avan- 
tageufe  qu’aux  environs  des  grandes  vil- 
les , où  ils  font  ordinairement  plus  com- 
muns. 

Quatrième  méthode. 

Le  champ  qui  doit  fervir  a la  planta- 
tion ayant  été  fuffifamment  préparé , deux 
ouvriers  placés  fur  une  ligne  pratiquent 
avec  la  bêche  ou  avec  la  houe  des  ri- 
goles ou  tranchées  de  cinq  à fix  pouces 
de  largeur  8c  de  profondeur  ^ deux  autres 
jettent , l’un  la  pomme  de  terre  à la  dif- 
tance  d’un  pied  8c  demi  , 8c  l’autre  une 
jointée  de  fumier  par-delfus  : on  recouvre 
le  tout  avec  la  terre  qui  provient  de  l’au- 
tre rigole,  8c  ainfi  fucceffivement  , de 
manière  que  cette  plantation  s’exécute 
avec  autant  de  célérité  que  de  julleffe  , 
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& qu’on  peut  par  ce  moyen  couvrir  une 
grande  étendue. 

Cinquième  méthode. 

Elle  eft  pratiquée  depuis  quelques  an- 
nées avec  le  plus  grand  fuccès , par  M.  Crétê 
de  Palluel , l’un  de  nos  plus  habiles  cul- 
tivateurs. Cette  méthode  confiée  à ren- 
verfer , à laide  de  la  charrue,  trois  raies 
Tune  fur  l’autre  en  forme  de  lîllons , ce 
qui  élève  le  terrain  , & fait  des  ados 
d’environ  trois  pieds  de  large;  le  fonds 
de  chaque  ftllon  eft  fumé  & enfuite  la- 
boure a la  beche  : c’eft  dans  ce  fonds  & 
fur  ce  fumier  qu’il  met  la  pomme  de 
terre  avec  la  houe , a un  pied  de  diftance; 
de  cette  manière  chaque  rang  eft  efpacé 
de  trois  pieds  , & chaque  plante  d’un 
pied  , ce  qui,  en  pouffant,  forme  des 
rangées , & non  des  touffes  ifolées. 

) ;jr 

Obfervations. 

J^a  culture  des  pommes  de  terre  ne 
deviendra  réellement  utile  à la  plupart 
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de  nos  provinces,  qü’autant  qu’elle  fera 
exécutée  en  grand  , & avec  des  animaux  , 
comme  on  cultive  les  vignes  en  Gafcogne. 

Mais  toutes  les  méthodes  décrites  peu- 
vent être  réduites  à deux  principales  : la 
première , qui  doit  être  la  plus  générale , 
conlifte  à les  planter  en  fuivant  la  char- 
rue , & à les  recouvrir  en  faifant  le  fillon 
fuivant  : la  fécondé  eft  la  culture  à bras  ; 
on  la  pratique  en  échiquier , en  quin- 
conce , par  rangées  droites  , dans  des 
trous , des  rigoles  , 8tc,  &c. 

Les  cultivateurs  qui  veulent  ménager 
du  terrain,  en  plantant  à un  demi -pied 
tout  au  plus  de  diftance  l’un  de  l’autre, 
font  une  économie  mal  entendue  : les  ra- 
cines n’ont  pas  la  liberté  de  s^étendre  : 
trop  ferrées , elles  s’entortillent  8c  fe  dé^ 
robent  mutuellement  leur  nourriture  ; 
au  lieu  qu’en  les  efpaçant  convenable- 
ment, les  feuilles  d’un  pied  ne  touchent 
pas  celles  du  pied  voilîn  , ce  qui  établit 
entre  chaque  plante  de  grands  courans 
d’air.  Cette  vérité  eft  démontrée  non-» 
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feulement  par  la  raifon  , maïs  encore  par 
l’expérience  à l’égard  des  arbres  , des 
vignes  & des  autres  végétaux. 

Une  autre  méthode  bien  plus  défec- 
tueufe  encore  , pratiquée  fans  doute  dans 
la  vue  d’épargner  le  terrain  & les  frais  de 
culture  , c’eft  celle  de  faire  des  trous  avec 
un  piquet  , & d’y  jeter  des  pommes  de 
terre  ; mais  ces  trous  ne  font  ni  affez 
profonds  ni  affez  larges  : on  devine  bien 
d’ailleurs  que  le  fol  peu  meuble  le  de- 
vient moins  encore  , parce  qu’en  enfon- 
çant ce  piquet  on  comprime  la  terre  dont 

11  occupe  la  place,  on  la  durcit,  & on 
augmente  d’autant  les  obftacles  à l’expan- 
fion  des  tubercules.  Combien  de  fois  n’eft- 
ïl  pas  arrivé  qu’en  fuivant  cette  pratique 
vicieufe  , on  en  a conclu  dans  certains 
cantons , que  la  culture  des  pommes  de 
terre  n’y  étoit  nullement  avantageufe  ? 

La  diftance  & la  profondeur  indiquées 
doivent  être  déterminées  d’après  la  na- 
ture du  fol  : s’il  n’a  pas  beaucoup  de 
fonds,  il  faut  efpacer  un  peu  plus,  afin 
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d’avoir  affez  de  terre  pour  butter.  Les  ef- 
pèces  de  pommes  de  terre  qui  jettent  de 
grandes  tiges , telles  que  la  groffe-blan- 
che  , demandent  à être  plus  efpacées  que 
celles  dont  le  feuillage  eft  moins  touffu , 
comme  les  rouges.  La  qualité  du  fol  doit 
donc  entrer  aufïi  en  confideration  , & 
fervir  de  règle  à cet  égard.  Il  faut  plan- 
ter plus  clair  dans  les  bons  fonds  que 
dans  les  terres  maigres , & donner  à celles- 
ci  un  morceau  de  pommes  de  terre  plus 
garni  d’œilletons. 

Article  X. 

Des  différentes  façons  de  culture . 

Quelle  que  foit  l’efpèce  de  pomme  de 
terre  cultivée  d’après  la  méthode  adoptée, 
je  ne  faurois  trop  infifter  fur  la  néceffité 
de  bien  obferver  entre  chaque  pied  une 
diftance  fuffifante,  de  placer  toujours  la 
femence  à une  profondeur  convenable , 
afin  qu’elle  foit  garantie  des  impreffions 
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du  froid  & de  la  chaleur , & de  lui  don- 
ner deux  façons  de  culture  ; la  terre 
étant  plus  remuée  , plus  travaillée , les 
plantations  qui  fuccèdent  réufliffent 
mieux. 

La  plupart  des  cultivateurs , il  eft  vrai , 
n’ont  fouvent  ni  le  temps  ni  les  moyens 
de  butter  & de  farder  à la  main  une 
grande  étendue  de  terrain  ; mais  ces  deux 
opérations  très-eflentielles  peuvent  tou- 
jours être  exécutées  à la  charrue,  au  moins 
la  dernière  : fur-tout  lorfqu’on  aura  ob- 
fervé  des  rangées  droites , & une  diftance 
fuffifante  entre  elles  : l’épargne  fur  le 
temps  & fur  les  frais  de  main-d’œuvre 
compenfera  alors  beaucoup  au  - delà  le 
produit  moindre  qu’on  obtiendra  par  ce 
moyen. 

Première  façon. 

* 

Dès  que  la  plante  efl  affez  haute  pour 
pouvoir  être  diflinguée  de  la  foule  des 
herbes  qui  croiffent  en  même -temps  , 
il  faut  nétoyer  le  champ  & labourer 
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les  intervalles,  afin  de  bien  ameublir 
la  terre  ; on  ne  doit  pas  même  crain- 
dre d’en  couvrir  un  peu  la  plante , ni  de 
la  coucher  , car  l’expérience  a prouvé 
qu’elle  fe  relève  bientôt,  & pouffe  fes 
feuilles  avec  plus  de  vigueur.  Quelque- 
fois le  fol  & la  faifon  font  fi  favorables 
à la  végétation  des  plantes  parafites,  qu’il 
eft  néceffaire  de  répéter  ce  farclage  : 
on  n’y  manque  point  dans  les  potagers  * 
mais  on  y regarde  à deux  fois  quand  il 
s’agit  d’une  grande  exploitation;  cepen- 
dant rien  ne  préjudicie  autant  à l’accroif- 
fement  des  racines.  Ce  farclage  ne  peut 
guère  s’exécuter  avantageufement  qu’avec 
la  houe  américaine  ,dont M .Saint-Jean  de 
Crevecœur  m’a  envoyé  de  New  - Yorck 
un  modèle  : en  voici  une  idée. 

On  ne  cultive  point , en  Amérique , 
la  pomme  de  terre  & le  maïs  fans  cette 
houe.  Sa  forme  eft  un  carré  de  la  lar- 
geur de  huit  pouces  , & de  la  hauteur 
de  fept;  le  côté  le  plus  élevé  eft  ter- 
miné en  cœur  : la  douille  fe  trouve  du 
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même  côté  , a deux  pouces  & demi  de 
longueur , & douze  à quatorze  lignes  de 
diamètre;  elle  a un  manche  plus  ou  moins 
long,  fuivant  la  taille  de  celui  qui  s’en 
fert.  Pour  que  la  houe  foit  bien  faite , il 
faut  qu’elle  refte  plate  fur  la  terre  , & 
que  l’extrémité  du  manche  vienne  frapper 
la  poitrine  de  l’ouvrier.  Au  refte  on  en 
trouvera  la  figure  dans  les  mémoires  de 
la  Société  royale  d’Agriculture  de  l’année 
1786. 

Cet  inftrument  a cela  de  commode  , 
qu’il  eft  léger  & n’exige  point  une  pé- 
nible inclinaifon , comme  le  pefant  hoyau 
des  pauvres  vignerons  : il  coupe  les  mau- 
vaifes  herbes  , remue  , fouille  & raffem- 
ble  la  terre  en  fillon  ou  en  butte  autour 
des  plantes.  Je  ne  doute  point  que  mal- 
gré la  répugnance  des  habitans  de  la 
campagne  à changer  les  outils  auxquels 
ils  étoient  accoutumés,  ils  ne  donnent 
à celui-ci  la  préférence  , dès  qu’ils  en 
connoîtront  parfaitement  les  avantages. 
Je  me  fuis  empreffé  d’en  faire  conf- 
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truire  un  certain  nombre , & de  les 
multiplier  aux  environs  de  Paris. 

Seconde  façon. 

Elle  confifte  à relever  tout  autour  de 
la  .tige  une  fuffîfante  quantité  de  terre 
pour  en  former  une  motte  : cette  opé- 
ration , qu’on  nomme  butter , ne  doit  avoir 
lieu  qu’au  moment  de  la  floraifon , 8c  il 
faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  trop 
ébranler  la  plante  : elle  aide  la  tige  afe  fou- 
tenir  , favorife  la  multiplication  des  ra- 
cines , 8c  détruit  les  mauvaifes  herbes 
qui  ont  pouffé  depuis  le  dernier  binage  : 
on  l’exécute  à l’aide  de  la  houe  ou 
de  la  charrue  ; la  terre  renverfée  de  droite 
8c  de  gauche  rechauffe  le  pied , enforte 
que  le  terrain  qui  étoit  élevé  devient 
creux. 

Dans  la  culture  à bras  , on  exécute 
cette  opération  au  moyen  de  la  houe 
américaine  ; mais  en  grand , ce  n’efî  que 
la  charrue  qu’on  doit  employer.  Celle 
qui  y convient  le  mieux  eft  ufitee  dans 
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nos  provinces  méridionales  ; la  charrue 
dont  les  Américains  fe  fervent  pour  cet 
objet  , eft  fans  roue  , mais  elle  a un 
manche  , & eft  connue  fous  le  nom  de 
petit  cultivateur. 

Obfervations. 

Il  y a quelquefois  des  circonftances 
où  deux  façons  ne  fuffifent  point  ; les  ter- 
rains , par  exemple,  où  les  mauvaifes  herbes 
font  abondantes  , en  demandent  jufques  à 
trois , tandis  que  dans  ceux  ou  la  pomme 
de  terre  efl;  prefque  la  feule  plante  que 
le  fol  produife,  le  farclage  & le  buttage, 
peuvent  fe  faire  à-la-fois. 

Mais  le  moyen  de  ménager  toujours 
un  travail  de  culture  , c’eft  de  herfer  le 
champ  avant  la  levée  des  pommes  de 
terre  ; cette  opération  , pratiquée  avec 
fuccès  par  plulîeurs  cultivateurs  diftin- 
gués , retarde  l'époque  du  premier  far- 
clage , en  détruifant  une  partie  des  plan- 
tes parafites  naiffantes. 

Il  faut  bien  prendre  garde  de  trop  en- 
terrer 
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terrer  les  racines  en  buttant  les  pommes 
de  terre  ; la  qualité  du  fol  & la  tempé- 
rature doivent  guider  le  cultivateur.  Pour 
garantir  les  tubercules  des  ardeurs  du 
foleil , qui  les  ramolliffent  8t  les  def- 
sèchent,  il  eft  néceffaire  de  les  butter  da- 
vantage dans  les  terres  légères  , & lorfi 
qu’il  fait  fec  » que  dans  les  terres  fortes 
& quand  il  pleut , enfin  plus  fur  un  plan 
incliné  & moins  en  plaine. 

S’il  étoit  poffible  de  faire  toujours  au- 
tant d’ouvrage  avec  la  bêche  qu’avec  la 
charrue  , il  n’y  a pas  de  doute  qu  on  ne 
dût  préférer  la  culture  à bras  à celle  des 
animaux  : il  n’y  en  a point , en  effet,  qui 
remue  mieux  la  terre  , la  renverfe  auffî 
bien  feus  deffus  deffous  , la  raffemble  plus 
exaftement  autour  de  la  plante , 8t  donne 
par  conféquent  un  produit  plus  abon- 
dant : mais  une  grande  étendue  exigeroit 
beaucoup  de  bras  pour  fon  exploitation, 
&.  doubleroit  les  frais  qui  ne  feraient 
pas  compenfés  par  l’excédent  en  récolte 
qu’on  obtiendroit. 
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Article  XI. 

Récolte  des  pommes  de  terre. 

Après  qu’on  a farclé  & butté  la  pomme 
de  terre , on  eft  difpenfé  de  tout  autre 
foin  jufqu’à  la  récolte  : elle  peut  com- 
mencer à fe  faire  dès  le  mois  de  juillet, 
& fe  continuer  jufqu’au  mois  de  novem- 
bre; cela  dépend  des  efpèces,  du  climat, 
du  terrain  & de  la  faifon. 

Coupe  des  tiges. 

On  peut  tirer  quelque  parti  du  feuil- 
lage des  pommes  de  terre  ; mais  le  mo- 
ment à faifir  pour  faire  ce  retranchement, 
fans  nuire  à l’accroiffement  des  racines , 
ell  au  commencement  de  feptembre  , après 
que  les  baies  ou  fruits  font  formés  ; en- 
core ne  doit-il  avoir  lieu  qu’à  huit  pou- 
ces environ  de  la  furface , 8c  fur  l’efpèce 
groife- blanche  , parce  que  c’eft  celle  dont 
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la  feuille  foifonne  le  plus  , 8c  qui  paroît 
fupporter  ce  retranchement  fans  aucun 
danger  : les  autres  variétés  , 8c  fur-tout  les 
rouges , fouffriroient  beaucoup  d’une  pa- 
reille  mutilation. 

Maturité \ 

Lesfignes  auxquels  on  peut  reconnoître 
que  les  pommes  de  terre  font  mûres  * 
c’eft  lorfque  les  tiges  , après  avoir  acquis 
toute  leur  étendue  , jauniffent  8c  fe  fié- 
triffent  d’elles-mêmes  fans  accidens  , ce 
qui  arrive  pour  la  plupart  des  efpèces  , 
à la  fin  de  feptembre  ou  au  commence- 
ment d’octobre  : alors  l’accroififement  des 
tubercules  ceiïe  , ëc  ils  ne  végètent  plus. 
Si  , paffé  cette  époque , on  les  iaifibit  en 
terre,  que  la  température  continuât  d’être 
douce  8c  humide  , les  racines  chevelues 
qui  unifient  enfemble  ces  tubercules , fe 
deflecheroient  bientôt , 8c  , livrés  à leur 
propenfion  naturelle  à végéter  , ils  re- 
commenceroient  à germer , 8c  contraâe- 
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roient  les  mauvaifes  qualités  qu’elles  ont 
en  cet  état.  On  le  répète  , les  pommes 
de  terre  dont  le  feuillage  eft  flétri  par 
les  gelées  blanches  d’o&obre  , ou  par  la 
maturité,  ne  fauroient  plus  groflir  ni  vé- 
géter à leur  profit;  il  ne  faut  pas  différer 
de  les  récolter. 

Manière  de  faire  la  récolte . 

Elle  s’exécute  au  moyen  des  animaux, 
ou  à bras  d’hommes.  Avant  de  mettre  la 
charrue  , il  faut  amener  dans  le  champ 
les  vaches  ou  les  moutons , pour  qu’ils 
broutent  le  feuillage , ou  bien  le  faucher, 
parce  qu’en  fuppofant  qu’il  ait  encore  une 
forte  de  vigueur,  il  fe  ramafle  fous  la 
charrue  & embarraffe  le  foc.  La  charrue 
déchauffe  prdmptement  les  racines,  &met 
en  rigoles  ou  raies  ce  qui  étoit  en  filions, 
en  jetant  dehors  les  pommes  de  terre , 
qu’on  détache  des  filets  fibreux  qui  les 
attachent  enfemble  , pour  les  métré  dans 
des  paniers.  Six  enfans  peuvent  deffeivir 
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une  charrue  : il  s’agit  de  les  diftribuer  de 
manière  à ce  qu’ils  foient  places  a une 
certaine  diftance  , les  uns  vis-a-vis  des 
autres,  en  forte  qu’ils  s’entendent  bien. 
Pour  ce  travail , ils  valent  mieux  que  de 
grandes  perfonnes , parce  qu’ils  font  plus 
leftes , n’ont  pas  befoin  de  fe  baiffer  , de 
fe  fatiguer  , pour  ramaffer  8c  remplir  leurs 
paniers  ; n’ayant  d’ailleurs  aucuns  préju- 
gés , aucune  opinion  , ils  font  à la  lettre 
ce  qu’on  leur  commande* 

Pour  faire  la  récolte  à bras  dans  les 
terres  légères  , on  peut , en  faififfant  les 
tiges  , tirer  à foi  ; toutes  les  racines 
viennent  ordinairement  en  paquet  : mais 
dans  les  terres  fortes  , il  faut  y employer 
un  infirmaient  ; 8c  la  fourche  a deux  8c 
trois  dents  eft  l’outil  le  plus  commode 
& le  plus  expéditif.  La  b che  8c  les  dif- 
férentes houes  dont  on  fe  fert  communé- 
ment , ont  l’inconvénient  d’entamer  les 
pommes  de  terre  , qu’il  eft  plus  econo- 
mique de  faire  arracher  à la  tâche.  Un 
homme  peut , dans  fa  journée  , en  re- 
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cueillir  facilement  quarante-huit  boiffeaux 
mefure  de  Paris  , en  obfervant  cependant 
de  furveiller  les  ouvriers  , dans  la  crainte 
que,  pour  aller  plus  vite  , ils  fe  bornent  à 
ne  ramaffer  que  les  grottes  , 8c  laiffent 
les  petites , d’où  il  réfulteroit  une  perte. 

Dans  la  culture  en  petit , une  bêche  , 
une  houe  8c  une  fourche,  fuffifent pour 
labourer  , planter,  farçler,  butter  8c  ré- 
colter les  pommes  de  terre  ; mais  il  faut 
néceffairement  une  charrue  pour  exécuter 
toutes  ces  opérations  avec  plus  de  célé- 
rité 8c  d’économie. 

Obfervations. 

Il  feroit  à fouhaiter  que  les  pommes 
de  terre  parvinffent  toutes  en  même 
temps  , à maturité  , mais  il  paroît  bien 
difficile  de  leur  procurer  une  mefure  égale 
de  végétation  : plufieurs  caufes  détermi- 
nent à cet  égard  beaucoup  de  variations. 
M.  H cil  penfe  que  les  différentes  nuances 
de  la  terre  végétale  du  même  champ  , 
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fon  fite , la  diftribution  inégale  de  fu- 
mier , les  racines  plus  ou  moins  profon- 
dément enterrées , buttées  plus  ou  moins 
haut  , 8c  une  foule  d’autres  circonftances, 
peuvent  ralentir  ou  accélérer  leur  ma- 
turité. 

On  s’eft  trompé  en  croyant  que  les 
pommes  de  terre  dont  le  feuillage  fe 
trouve  flétri  par  la  gelée  ou  par  d’autres 
accidens , pouvoient  encore  groflir  , ou 
que  ce  feuillage  reliant  verd  long-temps 
dans  certains  terrains  où  il  eft  abondant , 
il  falloit  attendre  qu’il  fût  fané  pour  com- 
mencer la  récolte.  Le  plus  fort  accroifle- 
ment  des  racines  fe  fait  en  août  ; elles 
ceffent  ordinairement  de  groflir  8c  de  fe 
multiplier  des  1 arrivée  d octobre  . il  e.l 
donc  inutile  d’attendre  au  mois  de  no- 
vembre pour  la  récolte;  on  peut,  fans 
danger,  la  faire  plus  tôt,  ce  qui  permettra 
les  femailles  d’hiver , 8c  remplacera  par 
un  grand  profit  la  perte  des  années  de 
jachères. 

Un  autre  inconvénient  de  trop  différer 
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la  récolte  des  pommes  de  terre,  c’eft 
qu’on  court  les  rifques  de  les  perdre  par 
le  froid.  Celles  qui  occupent  la  furface, 
font  fufceptibles  de  geler  fur  pied.  En  les 
découvrant  dès  le  matin  , ou  leur  laiflfant 
paffer  la  nuit  en  tas  pour  les  refluer,  les 
premières  couches  du  tas  font  expofées  au 
même  danger,  & aucune  n’eft  refluée. 

Nous  obferverons  encore  que  quelques 
cultivateurs  , pour  épargner  le  labour 
qu  on  doit  donner  après  la  récolte  des 
pommes  de  terre  , répandent  le  froment 
fur  le  champ  , avant  de  les  arracher  : par 
cette  pratique,  la  femence  efi  fuffifam- 
ment  enterrée  ; mais  il  arrive  auffi  que  le 
grain  fe  trouve  inégalement  difperfé  : il 
vaut  donc  infiniement  mieux  enfemencer 
à l’ordinaire , auffitôt  que  la  pièce  aura 
été  bien  labourée  & bien  dreflee. 

Article  XII, 

Des  différens  moyens  de  multiplier  les; 
pommes  de  terre. 

JL’extrême  multiplication  des  pommes 

.•  /!'  - l / ■ ■ ■ " V ’ ' • 
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de  terre  eft  un  exemple  frappant  des 
grandes  reffources  de  la  nature  pour  la 
régénération  des  végétaux.  On  fait  que 
cette  plante  eft  du  nombre  de  celles  dont 
on  peut  prolonger  1 exiftence  9 en  la  di- 
vifant  à l’infini  : auffi  l’appelle-t-on  polype 
végétal.  La  fève  y eft  fi  abondante , que 
fouvent  U fe  forme  des  tubercules  le  long 
des  tiges , aux  aiffelles  des  feuilles  , aux 
péduncules  qui  foutiennent  les  baies  , 8c 
même  aux  baies  : j’ai  vu  plus  d’une  fois  , 
mais  fans  furprife , de  ces  tubercules 
abandonnés  à eux-mêmes  dans  un  en- 
droit chaud  8c  humide , pouffer  des  ger- 
mes , 8c  ces  germes  donner  des  pommes 
plus  ou  moins  groffes , ayant  chacune  des 
commencemens  de  germination. 

Un  autre  phénomène , qui  fert  a prou- 
ver de  plus  en  plus  combien  les  pommes 
de  terre  confervent  long-temps  leur  vé- 
gétation , c’eft  que  les  nouvelles  efpèces 
qui  nous  ont  été  envoyées  de  New-York 
&c  de  Long-Iftand  , par  M.  Saint-Jean  Je 
Çrevecceur  , quoique  foigneufement  en- 
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caiffées , ont  végété  pendant  leur  trajet , 
& n’ont  plus  offert  â leur  arrivée  qu’une 
maffe  compofée  de  germes  entrelacés,  en 
partie  defféchés  ou  pourris.  Mifes  en 
terre  dans  cet  état  avarié , elles  fe  font 
développées  à merveille.  Frappées  avant 
la  floraifon  d’une  grêle  énorme  , qui  a 
haché  la  totalité  du  feuillage  , leur  végé- 
tation n’a  été  fufpendue  qu’un  moment  ; 
bientôt  elles  ont  repris  leur  première  vi- 
gueur , & ont  donné  une  abondante  ré- 
colte. Faut-il  s’étonner  , après  cela  , que 
le  principe  de  la  reprodudion  rélîde  dans 
toutes  fes  parties  , & que  la  plante  fe  per- 
pétue par  bouture  , par  provins  & par 
femis  ? 

Par  œilletons. 

Au  lieu  de  couper  une  pomme  de  terre 
en  cinq  ou  fix  morceaux  , on  peut  en- 
lever les  yeux  feulement , à quatre  ou 
cinq  lignes  du  corps  charnu  de  la  racine  : 
en  les  plantant  enfuite  féparément  dans 
un  bon  terrain , mais  très-rapprochés  , 
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ils  produisent  deux  à trois  tubercules  , 
moins  gros  à la  vérité  que  fi  1 oeilleton 
eût  été  accompagné  de  pulpe. 

Par  germes. 

LorSque  les  pommes  de  terre  ont  poufié 
leurs  germes  avant  le  moment  de  la  plan- 
tation , on  peut  les  détacher  , les  met- 
tre plufieursenfemble  en  terre,  Sans  pulpe  r 
ils  ne  fourniront  pas  moins  des  tubercules, 
Souvent  aufli  gros  & auffi  nombreux  que 
s’ils  tenoient  à un  morceau  de  la  Subftance 
charnue  , toujours  plus  confidérables  que 
ceux  des  Simples  œilletons , parce  que 
les  germes  alimentés  d’abord  par  la  ra- 
cine entière , ont  déjà  acquis  , lorfqu’on 
les  en  détache,  une  vigueur  capable  de 
Se  paffer  delà  nourriture  quelles  reçoivent: 
la  pomme  de  terre  qui  a Souffert  ce  re- 
tranchement , n’en  eft  pas  moins  propre 
à la  plantation  , en  la  diviSant  à l’ordi- 
naire. 

Par  marcottes . 

Il  eft  poflible  de  coucher  juSqu  a trois 
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fois  les  branches  latérales  des  pommes 
de  terre , & d’obtenir  de  chaque  branche 
couchee  deux  a trois  tubercules.  Cette 
manière  de  provigner  la  plante  , pour- 
roit  devenir  effentielle  , lorfqu’elle  aurait 
beaucoup  pouffé  en  tiges , & qu’il  ferait 
utile  d’interrompre  le  cours  de  la  sève 
trop  abondante  ; mais  avant  la  plantation  , 
il  faudrait  avoir  prévu  l’inconvénient,  & 
laiffer  affez  d’efpace  entre  chaque  pied 
pour  y remédier , car  ce  travail  pourrait 
gêner  la  plante  voifine.  Chaque  plante 
alors  forme  un  cercle  ; les  branches  de 
toutes  les  plantes  pouffent  des  pommes  , 
& garniffent  entièrement  le  champ. 

Par  boutures. 

Dès  que  la  pomme  de  terre  a acquis 
huit  à dix  pouces  d’élévation  , on  peut 
couper  les  tiges  & les  planter  chacune 
séparément  dans  des  trous  ou  des  rigoles, 
avec  la  précaution  de  laiffer  leur  furface 
a 1 air , & de  la  couvrir  légèrement  d’un 
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peu  de  paille  , pour  la  préferver  du  haie: 
chaque  tige  peut  donner  deux  à trois  tu- 
bercules , & la  N plante  d’où  ces  jets  ont 
été  détachés  n’en  fouffre  aucun  dommage, 
fur-tout  fi  cette  opération  a lieu  dans  le 
moment  ou  le  feuillage  végète  avec  une 
grande  célérité. 

Observations. 

Ces  différens  moyens  de  reproduction 
ont  toujours  pour  caraâère  une  fécondité 
qu’on  ne  fauroit  assez  admirer;  mais  ils 
ne  peuvent  guère  intéreffer  qu’un  ama- 
teur qui  auroit  envie  de  fe  procurer 
promptement  & abondammeut  une  efpèce 
rare  , fans  avoir  égard  aux  dépenfes  , aux 
foins  & à l’étendue  du  terrain  employé: 
il  feroit  même  encore  poffible  d’y  avoir 
recours  dans  une  circonfiance  malheu- 
reufe  , ou  il  11e  refteroit  d’autres  relïources 
que  ces  racines  : alors  il  faut  être  moins 
prodigue  en  femence , & n’épargner  ni. 
temps  ni  travail. 

Quand  on  a enlevé  à une  groffe  pomme 
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de  terre  tous  fes  œilletons  , il  en  relie  au 
moins  les  trois  quarts  ; c’eft  une  racine 
excavée,  qui  augm  emeroit  la  fubfiflance 
d’un  canton  dans  un  moment  de  détreffe  , 
où  l’on  ne  pourrait  pas  s’en  passer  pour 
la  nourriture  des  hommes  & des  befliaux, 
& dédommagerait  du  facrifice  fur  le  pro- 
duit de  la  récolte  à venir. 

Je  me  fuis  alïuré  que  dans  un  excel- 
lent terrain  , & avec  une  attention  fuivie, 
on  pourrait  régénérer , par  ces  différentes 
voies,  toutes  les  variétés  de  pommes  de 
terre  que  j’ai  décrites  ; mais  c’ell  particu- 
lièrement fur  la  groffe-blanche  tachée 
de  rouge  , que  mes  expériences  ont  eu 
un  fuccès  complet,  parce  que,  comme  je 
l’ai  déjà  dit  plus  d’une  fois,  elle  peut, 
par  la  vigueur  de  fa  conftitution , braver 
les  inconvéniens  du  fol  de  la  faifon , & 
toutes  les  mutilations. 

Mais  parmi  les  moyens  les  plus  ef- 
ficaces , pour  augmenter  dans  les  cam- 
pagnes les  meilleures  qualités  de  pommes 
de  terre , & prévenir  leur  dégénération  , 
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il  n’en  eft  point  qui  mérite  une  attention 
plus  férieufe  que  celui  des  femis  : je 
m’empreffe  d’en  développer  tous  les 
avantages  dans  un  article  particulier. 

Article  XIII. 

Semis  de  Pommes  de  terre . 

Cette  voie  a Couvent  été  tentée  , mais 
toujours  fans  but  ; jamais  on  n’a  Congé  à 
en  Cuivre  les  effets  , ni  à en  développer 
les  avantages  : perfuadé  que  la  régénéra- 
tion des  pommes  de  terre  obtenue  ainfi, 
étoit  douteuCe  , difficile , & trop  longue 
pour  atteindre  le  produit  ordinaire , cet 
objet  nous  a paru  néanmoins  affez  impor- 
tant pour  en  faire  le  fujet  d’un  mémoire 
inféré  dans  ceux  publiés  par  la  Société 
royale  d’agriculture  pour  l’année  1786» 
trimeftre  d’hiver.  L’utilité  dont  il  a déjà 
été  aux  campagnes , ne  me  permet  pas 
de  l’oublier  ici. 

Je  ne  donnerai  qu’un  extrait  fuc- 
cinft  de  mon  mémoire  , après  avoir  af- 
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furé  à ceux  qui  fe  plaignent  de  la  dé-» 
génération  des  pommes  de  terre  , qu’il 
n’y  a pas  d’autre  moyen  pour  la  pré- 
venir que  lefr  femis , 8c  que  s’ils  veu- 
lent obtenir  du  fuccès , il  faut  que  le 
terrain  foit  parfaitement  ameubli  8c  fumé  , 
fans  quoi  ces  femis  manqueraient,  quand 
bien  même  la  graine  appartiendroit  à 
l’efpèce  la  plus  vigoureufe.  M.  Chancey 
a remarqué  que  la  partie  abritée  étoit 
conftamment  celle  où  la  réuffite  paroif- 
foit  la  plus  complète. 

Baies  ou  fruits . 

Elles  font  plus  ou  moins  abondantes 
en  femence,  félon  l’efpèce  8c  la  vigueur 
de  la  plante.  Pour  en  faire  la  récolte  * 
il  faut  attendre  qu’elles  foient  parfaite- 
ment mûres  , 8c  c’eft  ordinairement,  pour 
les  hâtives,  au  mois  de  juillet,  8c  pour  les 
tardives  au  mois  de  feptembre  ; elles  com- 
mencent alors,  à fe  ramollir  8c  à blanchir 
au  centre  : il  ne  s’agit  plus  que  de 

les 
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les  cueillir  & de  les  conferver  pendant 
Phiver , jufqu’au  retour  du  printemps. 

Confervation  des  baies * 

On  peut  laiffer  aux  baies  le  pédicule 
commun  qui  les  attache  immédiatement 
à la  tige,  6c  les  fufpendre  ainfi  aux  murs, 
aux  planchers  , à des  cordes  ; ou  bien 
il  fuffiroit  de  les  mettre  aufîitôt  après 
îeur  récolte,  dans  une  caiffe  ou  boîte  * 
avec  du  fable , lit  fur  lit  ; mais  comme  il 
faut  dans  tous  les  cas  les  écrafer  & les 
mêler  avec  la  terre  pour  les  femer  , j’ai 
penfé  qu’on  pouvoir  s’épargner  cet  em- 
barras, & rendre  les  femis  plus  avanta- 
geux , en  employant  le  moyen  fuivant* 

Extraction  de  la  graine* 

Dès  que  les  baies  font  récoltées , on  les 
met  en  un  tas,  dans  un  endroit  tempéré, 
pour  achever  leur  maturité  , 8c  leur  faire 
prendre  un  commencement  de  fermenta- 
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tion  qui  diminue  leur  vifcofité  ; elles  con- 
traâent  bientôt  une  odeur  vineufet  allez 
agréable  : on  les  écrafe  alors  entre  les  mains, 
& on  les  délaie  à grande  eau,  pour  féparer, 
à l’aide  d’un  tamis , la  femence  du  gluten 
pulpeux  qui  la  renferme  ; après  quoi  on 
la  fait  fécher  à l’air  libre.  Cette  femence 
eft  de  la  claflfe  des  femences  émulfives  : 
elle  efl:  petite  , oblongue.  J’ai  extrait 
d’une  de  ces  baies  de  moyenne  groffeur  , 
jufqu’à  302  grains. 

Culture . 

On  mêlera  la  graine  avec  du  fable  ou 
de  la  terre,  pour  la  femer  au  commen- 
cement ou  à la  fin  d’avril,  félon  les  cli- 
mats , dans  des  rigoles  de  trois  pouces 
de  profondeur , pratiquées  fur  d_es  cou- 
ches ou  des  planches  de  bonne  terre  bien 
difpofée  à cet  effet , en  obfervant  de  laif- 
fer  entre  ces  rigoles  une  diffance  d’un 
pied  , & de  les  bien  recouvrir  : quand 
la  plante  a quelques  pouces  d’élévation , 
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on  ]a  tranfplante  fi  elle  efl:  femée  fur 
couche  à huit  pouces  de  diftance  , ou 
bien  on  fe  difpenfe  de  cette  opération  i 
fi  c’eft  en  pleine  terre  , on  fe  borne  feu- 
lement a les  éclaircir  * de  manière  que 
dans  tous  les  cas  il  y ait  neuf  à dix  pou- 
ces d’intervalle  entre  chaque  pied  ; on 
les  butte  enfuite  à la  manière  ordinaire, 
& lorfque  le  feuillage  commence  à jau- 
nir , on  procède  à la  récolte  avec  les 
précautions  indiquées^ 

Avantage  des  femis. 

Ils  donnent  la  faculté  d’envoyer  d’une 
extrémité  à l’autre  du  royaume  de  quoi 
propager  les  bonnes  efpèces  de  pommes 
de  terre  , de  rajeunir  celles  dont  le  germe 
eft  fatigué , d’augmenter  le  nombre  de 
leurs  variétés  , de  prévenir  leur  dégé- 
nération , de  les  acclimater,  d’obtenir  en» 
fin  des  récoltes  plus  abondantes  , & de 
meilleure  qualité. 

C’eft  vraifemblablement  de  cette  ma- 

Iij 
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nière  que  la  nature  s’y  prend  pour  pro-  jgg 
duire  les  effets  mentionnés:  il  refie  tou-  v 
jours  dans  le  champ , après  la  récolte  des 
pommes  de  terre , des  baies  ou  fruits  fur 
terre  ; leur  femences  enterrées , échap- 
pées aux  rigueurs  de  l’hiver,  germent  au 
printemps,  & fe  confondent  avec  la  plan- 
tation nouvelle  : n’ayant  qu’une  groffeur 
médiocre , on  les  met  en  réferve  pour  les 
femences  ; & voilà  , fans  s’en  douter , des 
variétés  qui  fe  multiplient. 

La  voie  des  femis , quoique  plus  longue 
que  celle  de  la  bouture,  a procuré  en  dif- 
férens  endroits  à des  cultivateurs  dignes 
de  confiance  , dès  la  première  année  , des 
pommes  de  terre  de  l’efpèce  groffe-blan- 
che , qui  pefoient  jufqu’à  24  onces  , & 
des  rouges-longues  de  4 à 5 onces;  mais 
en  général  , elles  ont  peu  de  volume  la 
première  année , & ne  font  en  plein  rap- 
port que  la  troisième.  M.  Chancey  a 
remarqué  que  dans  une  planche  de  150 
pieds  carrés,  le  produit  s’eft  monté  à 164 
livers  de  racines , indépendamment  des 
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plantes  semées  trop  dru  , qu’il  a fallu 
arracher  8c  transplanter. 

Obfervations . 

Il  feroit  fuperflu  de  rappeler,  même  en 
précis , les  différentes  opinions  auxquelles 
a donné  lieu  la  dégéneration  des  pommes 
de  terre.  Je  me  bornerai  seulement  à faire 
obferver  qu’après  quelques  recherches  à ce 
fujet , j’ai  cru  en  apercevoir  la  principale 
origine  dans  l’affoibliflemént  du  germe , 
parce  qu’en  général  une  pofterite  qui  a 
eu  pour  père  primitif  une  branche , une 
tige , une  racine , ne  prolongeoit  jamais 
la  durée  de  fon  exiftence  auffi  long- 
temps que  fi  elle  étoit  due  à la  graine, 
à ce  précieux  dépôt  de  la  multiplica- 
tion. 

D’après  ce  principe  , confirmé  par 
l’expérience , il  m’a  paru  effentiel  d’in- 
fifter  davantage  fur  la  néceffité  de  renou- 
veler de  temps  en  temps  les  efpèces  , 
par  l’emploi  de  la  graine.  Beaucoup  de 
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cantons  ont  déjà  luivi  mon  confeil  , & 
j’apprends  tous  les  jours  qu’il  ne  leur  a 
pas  été  préjudiciable. 

En  faifant  des  femis  de  pommes  de 
terre  à l’inflar  des  pépinières  9 on  rajeu- 
nira 1 efpèce  abâtardie  ? on  difiinguera  les 
précoces  de  celles  qui  font  tardives;  enfin 
on  créera  des  variétés  nouvelles.  M.  de 
Ladebat  en  a obtenu  une  à fleurs  pana- 
chées très-vigoureufe  , qu’il  propage  en 
Guienne  ; & M.  Hell  a remarqué  que 
plufieurs  variétés , qui  n etoient  pas  bien 
bonnes  d’abord  , le  font  devenues  d’an- 
née en  année  , notamment  la  rouge- 
longue  bigarrée  intérieurement , que  j’ai 
défignée  comme  une  qualité  inférieure  , 
& qui  s’eft  améliorée  en  perdant  de  fon 
intenfité  de  couleur.  Peut-être  vient-il 
lin  temps  où  le  principe  de  la  repro- 
duction difleminé  dans  tout  le  corps  de 
la  plante  , s’affoiblit  d’une  manière  in- 
fenfible  , & à mefure  qu’il  approche  du 
terme  de  fon  extindion  : creft  alors  le 
cas  d’avoir  recours  au  femis. 
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Comme  la  diminution  en  qualité  & 
en  production  des  pommes  de  terre  péut 
encore  dépendre  autant  de  la  longue  fuc- 
ceffion  de  leur  culture  dans  le  même 
terrain  , que  du  mélange  des  efpeces 
dans  le  même  champ  , il  fout , lotfqu  i 
s’agit  d’expériences  en  petit  , fe  régler 
d’après  la  conduite  que  trace  M.  Hell, 
correfpondant  de  la  Société  royale  d’A- 
griculture  , & Procureur  - fyndic  de  la 
commiffion  intermédiaire  d’Alface.  Ce 
vertueux  citoyen , qui  a cherché  a ap- 
pliquer à la  province  qu’il  habite  tous 
les  avantages  des  femis  , prend  des  pom- 
mes de  terre  de  la  meilleure  efpèce  » 
qu’il  plante  en  quinconce  dans  un  ter- 
rain fablonneux , éloigné  de  toutes  autres 
plantations  de  ces  racines  ; & pendant 
leur  floraifon  il  les  couvre  d’un  canevas , 
pour  empêcher  que  les  abeilles  , ^les  pa- 
pillons , & autres  infeftes  ailés  n’appor- 
tent fur  les  fleurs  des  pouffières  fécon- 
dantes des  autres  efpèces  : il  ôte  le  ca- 
nevas auflitôt  que  les  corolles  annon- 
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cent  que  la  fruélifïcation  efï  terminée» 
Les  baies  attachées  à ces  plantes  font 
celles  quil  choilît  de  préférence  pour 
(on  femis  futur. 

Au  relie  , je  ne  faurois  trop  le  ré- 
péter , pour  acclimater  la  pomme  de 
terre  dans  tous  les  cantons , pour  ren- 
dre cette  plante  propre  au  pays  & aux 
exportions , où  on  la  cultive  , il  faut  la 
faire  venir  par  femis.  Depuis  quatre  ans 
ï ai  1 attention  de  recueillir  les  baies,  d’en 
extraire  la  femence , & de  la  dillribuer 
a tous  ceux  qui , pénétrés  comme  mol 
de  1 utilité  de  cette  méthode  , veulent 
bien  me  féconder  dans  les  cantons  qu’ils 
habitent. 

Article  XIV, 


Double  récolte » 

On  peut , après  la  récolte  du  colfa , 
du  lin  & d’autres  productions  hâtives  9 
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planter  encore  des  pommes  de  terre.  M. 
de  Chancey  a fait  cette  expérience  pen- 
dant trois  années  confécutives  , dans  le 
même  champ,  qu’on  bêche  6c  qu’on  fume 
tous  les  ans  ; mais  il  faut  convenir  que  pour 
jouir  conftamment  des  avantages  des  dou- 
bles récoltes  dans  la  même  pièce , il  eft 
néceffaire  de  fuppofer  un  excellent  terrain , 
une  faifon très-favorable, 8c  décompter  en- 
core fur  trois  mois  de  végétation  au  moins; 
car  là  où  les  gelées  blanches  commen- 
cent à fe  manifeller  dès  les  premiers  jours 
de  feptembre  , la  récolte  ne  dédommage- 
roit  point  des  frais  de  culture. 

La  plupart  des  végétaux  n’admettent 
pas  ordinairement  parmi  eux  d’autres 
plantes  de  genre  différent , du  moins  cette 
admiflion  n’eft  pas  exempte  de  quelques 
reproches  allez  fondés.  Le  fuccès  conf- 
tant  que  j’ai  obtenu , en  femant  entre 
chaque  rang  , des  fèves  , des  haricots ,, 
après  la  dernière  façon , démontre  que 
leur  végétation  ne  nuit  pas  à celle  de 
la  pomme  de  terre , pourvu  que  les  pieds 
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foient  affez  efpacés  ; & que  les  hommes 
réduits  à ne  poiïéder  qu’un  feul  petit 
terrain , font  à même  d’en  retirer  diffé- 
rentes productions  utiles.  Que  de  ter- 
rains vagues  ou  inutiles , exceliens  pat 
eux-mêmes,  mais  perdus  pour  l’agricul- 
ture , & de  nulle  valeur  pour  les  trou- 
peaux ! combien  de  plantes  s’affocie- 
roient  fruétueufement  avec  la  pomme  de 
terre  ! Bornons  - nous  à citer  quelques 
exemples. 

Dans  les  Châtaigneraies, 

Si,  jufques  à un  certain  point,  l’om- 
brage du  châtaignier  n’elt  pas  nuifible 
aux  grains  , il  le  feroit  encore  moins  à 
la  culture  des  pommes  de  terre.  Quel- 
ques expériences  ont  prouvé  que  ces 
racines  pouvoient  croître  à l’ombre  de 
certains  arbres.  Ce  feroit  un  moyen  de 
fe  procurer  une  double  récolte,  en  forte 
que  l’une  venant  à rnanquer  , ce  qui  n’ar- 
live  que  trop  fouvent , les  habitans  du 
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Limoufin  & du  Forez  , par  exemple , 
trouveroient  dans  l’autre  un  dedomma- 
gement fans  lequel  ils  auroient  une  peine 
infinie  à fubfifter.  M.  Dubois  de  Saint- 
Hilaire  avoit  déterminé  les  habitans  de 
fes  terres  en  Limoufin  , à cuire  enfem- 
ble  les  châtaignes  & les  pommes  de 
terre  ; ce  mélange  a pris  faveur , & l’on 
voit  les  enfans  épier  le  moment  ou  ils 
pourront  dérober  ces  racines  , dont  la  fa- 
deur naturelle  eft  relevée  par  la  fapidite 
agréable  de  la  châtaigne. 

Dans  les  vignes . 

Si  les  vignerons  plantoient  des  pom- 
mes de  terre  aux  pieds  de  leurs  vignes, 
quelle  reffource  pour  leur  famille  ! Elles 
leur  donneroient , la  moitié  de  l’année, 
une  nourriture  fubftantielle  8c  falutaire  , 
8c  en  même-temps  cette  vigueur  qui  ca- 
raâérife  les  habitans  du  nord  de  la  France , 
auxquels  ces  racines  fervent  en  partie  de 
nourriture. 
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Suivant  1 observation  de  M.  de  Ladehat  9 
en  cultivant  des  pommes  de  terre  dans 
les  vignes. Lorfque  le  terrain  eft  léger, elles 
pourroient  dédommager  d’une  partie  des 
engrais  qu  on  leur  donne , 8c  préparer  la 
terre  des  plants  l’année  Suivante  : c’eft 
fur-tout  dans  les  vignes  travaillées  à la 
charrue , que  cette  culture  eft  aufli  facile 
qu’économique.  On  fait  des  foffes  entre 
chaque  pied  de  vignes , dans  la  direftion 
des  rangées; on  y met  un  peu  de  fumier  j 
on  plante  8c  on  recouvre  ; enfuite  la  cul- 
ture de  la  vigne  fuffit  à la  culture  des 
pommes  de  terre» 

Avec  les  Navets . 

Immédiatement  après  qu’on  a donné 
aux  pommes  de  terre  la  dernière  façon, 
c’eft- à-dire  qu’on  les  a buttées,  on  peut 
femer  des  navets  fur  une  ligne  droite  tra- 
cée entre  les  rangées  vides;  cette  plante, 
en  fortant  de  terre  , eft  fort  délicate;  le 
hâle  8c  la  féchereSTe  la  détruifent  fort 
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fouvent;  fa  première  feuille  eft,  la  plu- 
part du  temps  , la  proie  des  infeâes  : 
les  rameaux  de  la  pomme  de  terre  cou- 
vrant la  jeune  plante , la  préferveroient 
de  cet  accident , entretiendroient  la  fraî- 
cheur & l’humidité  de  la  terre.  Les  na- 
vets ainfi  plantés , n’entraînent  aucun  em- 
barras : cette  méthode  eft  pratiquée  par 
M.  Vanberchen  père  , & fe  trouve  inférée 
dans  le  tome  premier  des  Mémoires  de  la 
Société phyjique  des  fciences  de  Lausanne . 

Avec  les  Choux . 

De  toutes  les  plantes  faciles  à venir 
dans  les  entre-deux  des  pommes  de  terre, 
après  qu’elles  font  buttées , I’efpèce  qui 
femble  réuffir  le  mieux  , eft  le  chou 
tardif,  principalement  le  chou  cavalier  : 
il  s’élève  fort  haut , & eft  d’une  bonne 
reffource  pour  les  vaches  & les  brebis; 
mais  il  faut  que  ces  entre  - deux  , de- 
venus filions  , foient  fumés  & labou- 
rés à la  bêcbe.  La  terre  renverfée  par  la 
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récolte  des  pommes  de  terre , rechauffe 
la  plante  ; 8c  les  racines  une  fois  enle- 
vées , il  ne  refte  plus  que  le  plant  de 
choux  en  vigueur. 

Avec  le  Maïs * 

Encouragé  par  la  réuffite  que  j'ai  ob- 
tenue en  femant  du  maïs  dans  les  plan- 
ches de  pommes  de  terre , M*  Chancey 
a voulu  auffi  connoître  par  lui  - même 
Teffet  de  la  concurrence  de  ces  deux 
produirions.  L’arpent  bêché  , fumé  8c 
planté  ainfi , a produit  1005  boiffeaux  de 
pommes  de  terre , tandis  que  la  même 
étendue  de  terrain  qui  lui  fervoit  de 
pièce  de  comparaifon , n’en  a donné  que 
753  , indépendamment  de  la  récolte  du 
maïs,  dont  les  pieds  font  devenus  auffi 
forts  8c  auffi  vigoureux  que  s’ils  euffent 
été  plantés  feuls. 

Observations  i 

On  peut  donc  récolter  tout  à-la-fois 
du  maïs , des  navets , des  choux  , des 
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fèves  , des  haricots  & des  pommes  de 
terre,  (ans  qu'il  paroiffe  que  ces  diffé- 
rentes plantes  fe  nuifent  réciproquement 
& épuifent  le  fol. 

Les  riches  propriétaires , les  fermiers 
bien  intentionnés  , les  cultivateurs  hu- 
mains, pourroient,  fans  courir  aucuns  rif- 
ques  pour  leurs  récoltes  en  grains , per- 
mettre aux  indigens  du  voifinage  de  plan- 
ter un  rang  de  pommes  de  terre  au  bout 
de  leurs  filions , le  long  des  chemins, 
des  haies , & de  tout  autre  objet  qui  ter- 
mine les  champs  enfemencés  M.  de  Saint- 
Jean  de  Crevecœur  a voyagé  dans  un  pays 
où  cette  charitable  inftitution  eft  établie; 
& il  ajoute  que  le  bien  que  ce  fillon  de 
charité  répand  eil  inconcevable. 

Il  exifle  dans  le  royaume  une  immenfe 
étendue  de  terrains  incultes,  qu?on  pour- 
roit  occuper  par  des  pommes  de  terre, 
& elles  les  difpoferoient  par  ce  moyen 
à d’autres  récoltes.  Dans  les  domaines 
du  roi  & des  princes  , que  de  places 
vides  fur  lefquelles  on  permet  aux  gar- 
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des  de  faire  paître  des  beftiaux , & qui 
trouvent  à peine  un  peu  d’herbe  à brou- 
ter ! Que  d’avantages  n’en  retireroit  - on 
pas , fi  elles  étoient  couvertes  de  nos  ra- 
cines , dont  le  fuccès  feroit  affuré,  à caufe 
de  l’humidité  qui  y règne  continuelle- 
ment. Il  y a des  forêts  où  il  ne  peut 
croître  que  de  la  bruyère  & du  genet  ; 
le  gland  qu’on  y recueille  eft  afferme 
jufqu’à  douze  mille  francs , & ce  fruit 
manque  très-fouvent. 

Depuis  plufieurs  années  , M.  le  Breton , 
correfpondant  de  la  Société  royale  d’a- 
griculture follicitoit  en  vain  les  fermiers 
des  environs  de  Saint-Germain  de  culti- 
ver les  pommes  de  terre  : avant  de  par- 
tir pour  l’Angletetre , il  fit  venir  M.  Bled , 
fermier,  pour  l’y  engager  de  nouveau, 
mais  fans  fuccès  : alors  M.  le  Breton  lui 
donna  ordre  de  prendre  deux  arpens  de 
terre  appartenans  à M.  le  maréchal  de 
Noailles  , dans  lefquels  on  avoit  femé 
inutilement  de  l'orge  , de  l’avoine  & du 
farrafin,  pour  les  couvrir  de  ces  racines; 
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fon  retour  le  fermier  vint  rendre  compte 
de  la  récolte,  perfuadé  que  M .le  Breton 
s étant  chargé  de  payer'  tous  les  frais  de 
culture,  il  en  reiiendroit  le  produit.  Il 
lui  a d’abord  demandé  fi  la  récolte  étoit 
bonne:  —Superbe.  —Tant  mieux  , lui  ré-\ 
pondit  M.  le  Breton  , j’en  fuis  charmé 
pour  vous.  — Comment  , Moniteur  , 
eft-ce  que  vous  voudriez....  — Oui  , mon 
ami  , vous  m’en  donnerez  deux  boif- 
feaux  : vous  avez  été  grêlé.  — Ah  ! 
Moniteur , fi  je  vous  avois  cru , j’en  au- 
rois  cultivé  douze  arpens  , & j’aurois 
payé  mon  fermage  avec  le  produit  de 
la  vente.  — Combien  donc  avez  - vous 
eu  de  feptiers  dans  vos  deux  arpens  ? 
— Cent. 

S’il  étoit  permis  aux  malheureux  de 
planter  des  pommes  de  terre  dans  mille 
endroits  qui  ne  produifent  rien  , les  re- 
vers des  folles  , les  bordures  inutiles , le 
pied  des  murs  , elles  y viendroient  d’au- 
tant mieux,  que  ces  places  vagues  n ont 
jamais  été  cultivées  : alors  ces  racines 


146  Culture 

donneraient  une  fubfiftance  affurée  à ceux 
qui  n’en  ont  aucune. 

Pendant  le  féjour  que  M.  Blanchet  fit 
dans  le  Poitou , il  détermina , par  l’exem- 
ple & fa  généralité  , de  petits  cultiva- 
teurs qui  ne  poffédoient  qu’une  chétive 
portion  de  terrain  , à y planter  des  pom- 
mes de  terre  : elles  ont  fuffi  par  la  fuite 
à leur  sublîftance  pendant  tout  l’hiver. 
Six  années  après , ayant  eu  l’occafion  de 
repaffer  dans  le  canton , il  fut  comblé  de 
bénédidions  par  ces  bonnes  gens,  qui  lui 
crioient  les  [larmes  fau  yeux  : Fous  nous 
avi’i  fauve  la  vie , brave  homme , en  nous 
montrant  a retirer  de  notre  petit  champ  ce  quà 
peine  des  arpens  entiers  pourroie,nt  rendre. 

Mais  qui  d’entre  nous  ayant  voyagé 
fur  nos  côtes  maritimes , n’a  pas  apperçu 
ces  miférables  cabanes  enfoncées  plutôt 
que  bâties  dans  le  sable  , où  une  pauvre 
famille  n’a  pour  tout  aliment  qu’un  pain 
noir  & gras  ; pour  lits  ou  plutôt  pour 
litière,  qu’un  peu  de  rofeau  qu  de  jonc, 
& peut  à peine  fous  quelque  débris  de 
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planches  arrachées  au  naufrage  , mal  af- 
femblées , 6c  percées  de  trous , fe  garantir 
des  rigueurs  de  la  laifon  ? C’est  dans  ces 
endroits  arides  8c  fablonneux  que  la  pomme 
de  terre  rendroit  de  grands  fervices  fi  on 
l’y  cultivoit* 

Si  dans  les  cantons  du  nord  de  laFrance, 
où  l’on  a coutume  de  planter  des  fèves  dans 
un  bois  après  qu’il  eft  coupé,  on  préféroit 
d’y  mettre  des  pommes  de  terre , le  pro- 
priétaire obtiendroit  un  produit  infiniment 
plus  confidérable , en  même  temps  qu’il 
en  réfulteroit  pour  le  bois  futur  l’ameu- 
bliffement  du  fol  , 8c  la  deftruâion  des 
mauvaises  herbes  : mais  il  faut  convenir 
auffi  que  ce  ne  seroit  pas  sans  des  inconvé- 
niens  de  plus  d’un  genre  ; fi  on  permettoit 
au  premier  venu  la  culture  de  ces  racines 
dans  les  jeunes  bois  taillis  : le  travail  qu’elle 
exigeroit  nuiroit  aux  jeunes  pouffes  ; indé- 
pendamment des  dangers  auxquels  feroit 
expofée  la  récolte  elle-même  , en  deve- 
nant la  proie  de  la  bête  fauve , 8c  fur- 
tout  du  fanglier. 
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Ce  feroit  bien  le  cas  d’abandonner  à ceux 
qui  voudroient  cultiver  des  pommes  de  ter- 
re, tous  ces  laijfes  de  mer , que  fouvent  des 
intrigans  follicitent , obtiennent , lailTent 
incultes  au  détriment  de  l’agriculture  8cdu 
peuple  qui  en  profiteroit.  N’eft-ce  pas  en 
effet  un  attentat  envers  la  société,  que  de 
la  fruftrer  , par  indolence  ou  par  cupidité  , 
des  fruits  qu’elle  obtiendrait  de  mains  plus 
induftrieufes  8c  plus  aftives? 

La  plupart  des  matelots  n’ont  de  reffour- 
ces  qu’à  la  mer  8c  dans  la  pêçhe  , tandis 
que  leurs  femmes  chargées  de  beaucoup 
de  jeunes  enfans  obligés  de  refter  à la  mai- 
fon  , n’y  trouvent  qu’une  chétive  8c  pé* 
nible  éxifience.  S’ils  avoient  des  pommes 
de  terre  , la  famille  pourroit  les  cultiver, 
8c  en  retirer  une  fubfiftance  affurée  pen- 
dant la  morte  faifon , 8c  de  quoi  nourrir 
une  vache  ou  au  moins  un  cochon,  dont  la 
vente  fuffiroit  pour  fournir  des  habits,  du 
linge.  De  là  naîtroit  la  plus  grande  popula- 
tion d’une  claffe  fi  précieufe  à l’Etat. 

Ces  confidérations  ont  paru  d’un  in- 
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térêt  affez  important  a M.  de  Lormene, 
correfpondant  de  la  Société  royale  d agri- 
culture , pour  les  présenter  à un  prince 
très- grand,  puifqu’il  eft  le  bienfaiteur  de 
l'humanité,  & pourlelupplierde  protéger  la 
culture  des  pommes  de  terre  fur  nos  cotes, 
dont  la  diftribution  par  chaque  curé  a feë 
habitans,  félon  leur  befoins , propageroit 
ce  végétal  précieux  , & deviendroit  une 
belle  adion  philanthropique. 

Avec  quel  plaifir  j’ai  vu  quelque  portions 
des  dunes  de  Dunkerque  couvertes  en 
pommes  de  terre  ! M.  de  Lormerie  a en- 
core follicité  les  foins  d’un  homme  intelli- 
gent à Cherbourg  , pour  eflayer  la  culture 
de  cette  plante  , fur  des  fables  infiniment 
plus  fertiles  que  ceux  des  cotes  aeCalais  & 
de  Dunkerque.  11  a préparé  la  même  expé- 
rience pour  ce  printemps,  fur  la  côte  du 
lud  de  la  Manche  en  baffe-Normandie , a 
Granville,  où  il  y a beaucoup  de  familles  de 
■lauvres  matelots,  8c  à Avranches , ou, quoi- 
que les  denrées  foient  infiniment  à meilleur 
marché  qua  Paris  , la  pomme-  de  terre 
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vaut  24  fous  le  boiffeau  ; je  ne  doute 
pas  que  bientôt  on  ne  voie  , pour  la 
première  fois , fur  ces  fables , de  la  ver- 
dure & des  fleurs.  Enfin  M.  de  Lormene  9 
dont  le  zèle  pour  tout  ce  qui  peut  ten- 
dre au  foulagement  de  la  claffe  malheu- 
reufe  eft  fans  bornes  f ne  femble  voyager 
que  pour  rapporter  le  fruit  de  fes  ob- 
fervations  a fa  patrie  , qu’il  honore  par 
fes  lumières  & fon  humanité. 

Article  XV. 

Produit  ou  rapport  ordinaire  des  pommes 
de  terre. 

Tout  ce  qui  vient  d’être  expofé  en  fa- 
veur de  l’extrême  fécondité  des  pommes 
de  terre,  & de  leur  faculté  végétative  répan- 
due dans  toutes  les  parties  de  leur  fruc- 
tification , démontre  en  même  temps  que 
cette  plante  peut  parer  à une  foule  d’é- 
vè  né  me  ns  fâcheux  , 8c  que  plufieurs  ar- 
pens  qui  en  feroient  plantés  fuffiroient, 
dans  un  temps  de  difette , pour  procu- 


des  Pommes  de  terre.  i$i 

rer  à un  canton  entier  de  quoi  fubfifter 
jufqu’au  retour  de  l’abondante.  Quelques 
exemples  pris  au  hafatd  dans  la  multitude 
des  faits  atteftés  par  les  autorités  les  plus 
recommandables  , que  l’expérience  jufti- 
fie  tous  les  jours , en  offriront  de  nou- 
velles preuves. 

Les  ouvrages  périodiques  ue  font  rem- 
plis que  d’obfervations  qui  annoncent 
qu’un  feul  morceau  de  pommes  de  terre 
pourvu  d’un  ou  de  deux  œilletons , a pro- 
duit trois  cents  tubercules  8t  plus,  de- 
puis la  groffeur  du  poing  jufqu’à  celle 
d’un  œüf  de  pigeon.  M.  le  baron  de  Saint- 
Hilaire  m’a  écrit  qu’une  de  ces  racines 
ifolée  St  cultivée  avec  foin  , en  avoit 
donné  986  , dont  la  moitié  , à la  vé- 
rité , étoit  fort  petite.  M.  Howard  de 
Cardingfton  en  a obtenu  du  poids  de  neuf 
livres. 

Plufieurs  Sociétés  d’agriculture  , dans 
la  vue  d’encourager  cette  culture  , ont 
accordé  des  prix  aux  uns  pour  avoir  ré- 
colté huit  milliers  pefant  de  pommes  de 
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terre  fur  une  étendue  d’un  acre  , qui 
rapportoit  tout  au  plus  1000  liv.  d’orge 
ou  d’autres  menus  grains  ; & aux  autres 
pour  en  avoir  fait  produire  50  feptiers 
à un  arpent  d’une  terre  fablonneufe,  mé- 
diocre, fans  fumier  , qui  n’auroit  pas 
rendu  le  grain  employé  à l’enfemencer. 
Enfin  une  pomme  de  terre  pefant  une 
livre  un  quart , garnie  de  22  œilletons , 
& divifée  en  autant  de  morceaux  , en  a 
produit  dans  mon  jardin  464  livres.  Ces 
exemples  de  multiplication  , que  je  pour- 
rois  accumuler  ici , ont  fait  avancer  à un 
cultivateur  diflingué,  qu’avec  une  feule 
groffe  pomme  de  terre,  il  ferpit  poffible 
de  parvenir  à enfemencer  la  huitième 
partie  d’un  arpent,  & voici  comment: 
i°,  en  féparant  exactement  tous  les  œil- 
letons ; 2°.  en  -efpaçant  chaque  œilleton 
de  quatre  à cinq  pieds  ; 30.  en  arrachant 
les  rejetons  , & les  tranfplantant  ; 40.  en- 
fin , en  faiiant  la  même  opération  poul- 
ies tiges  & les  branches.  Au  refte  je  ne 
doute  pas  que  dans  les  provinces  méri- 
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dionales  , l'efpèce  hâtive  ne  rende  en- 
core ce  phénomène  plus  facile. 

Je  fuis  bien  éloigné  d’établir  fur  ces 
prodiges  de  fécondité  le  rapport  ordi- 
naire des  pommes  de  terre , parce  qu  il 
n’y  a guère  de  plantes  dans  toutes  les 
familles  compofant  le  règne  végétal , qui 
n’en  offrent  également  des  exemples  plus 
ou  moins  frappans  , & que  fouvent  1 en- 
thoufiafme  qu’ils  excitent  difparoît  bien- 
tôt , dès  qu’on  fait  la  plus  légère  atten- 
tion aux  foins  particuliers  qu’on  a pris  , 
à l’étendue  du  terrain  employé  , & aux 
autres  frais  qu’il  a du  en  coûter  pour 
les  opérer. 

Cependant  il  faut  convenir  que  , 
quoique  les  produits  effeâifs  de  la  pomme 
de  terre  foient  exôrbitaris , rien  neff  puis 
fautif  que  tous  les  calculs  donnés  pour 
les1  établir.  On  ne  fait  jamais  de  quelle 
efpèce  de  pommes  de  terre  il  s’agit , ni  de 
quelle  nature  eflle  fol  dont  on  s eif  fervi: 
la  véritable  continence  des  mefures  , la 
diftance  obfervée  entre  chaque  piçd , & 
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les  façons  qu’on  a données , ne  font  pas 
non  plus  fpécifiées  ; ce  qui  fait  infini- 
ment varier  les  réfultats. 

Le  prix  de  la  pomme  de  terre  n’ayant 
pas , comme  celui  des  grains  , une  bafe 
fixe  , les  uns , pour  déprécier  fa  culture, 
ont  porté  au  plus  haut  les  dépenfes,  & 
la  recette  au  plus  bas;  les  autres,  par 
un  motif  contraire  j ont  fuivi  une  mar- 
che tout-a-fart  oppofée.  La  pomme  de 
terré  grôfle- blanche  vaut  communément 
à Paris,  depuis  $ liv.  io  f.  jufqu a 4 liv. 
le  faé  ou  le  feptiër  de  12  boiffeaux  , 
pefant  220  liv.  Les  rouges  coûtent  le 
double  environ.  Dans  les  marchés  où  on 
voit  cette  variété  tardive  jufques  à l’ar- 
rivée des  hâtives,  elle  eft  feulement  plus 
chère  en  mai , juin  & juillet.  Par-tout  où 
cette  plante  eft  peu  cultivée,  elle  eft  hors 
de  prix  dans  toutes  les  faifons,  lorfque  les 
autres  denrées  y font  ordinairement  à bon 
compte.  Enfin  l’efpèce  commune  a valu 
cette  année-ci,  à la  halle,  jufqu  a 12  liv. 
le  faC , mais  ce  font  de  ces  cas  extraor- 
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dinaires  qu’il  faut  efperer  ne  voir  pa- 
roître  de  long  temps.  Toutes  les  exagé- 
rations que  1 enthoufiafme  a fait  naître 
fur  cette  produ&ion,  doivent  être  dénon- 
cées ici  , parce  que  le  laboureur  qui , 
arec  des  foins  & du  travail  , n approche- 
roit  pas  de  ces  grands  produits  qu’on  an- 
nonce , croiroit  avoir  mal  cultive  fon 
champ  ; il  accuferoit  le  fol  9 la  femence, 
§c  la  méthode  qu’il  pratique. 

Au  lieu  donc  de  donner  des  tableaux 
de  recette  & de  dépenfes  arranges  affez 
ordinairement  dans  le  filence  du  cabinet  , 
nous  nous  bornerons  à fuppofer  qu’il  s’agit 
d’un  excellent  fonds  y & de  la  pomme  de 
terre  groffe- blanche  : alors  nous  dirons 
que  fa  fécondité  ne  fauroit  être  comparée 
à celle  des  autres  racines  potagères  ; que 
fi  la  récolte  n’en  eft  point  chaque  année 
également  abondante  , rarement  manque- 
telle  tout-à«fait , que  fon  produit  y a terrain 
égal  , eft  dix  fois  plus  confidérable  que 
celui  de  tous  les  grains  connus  en  Europe, 
fans  compter  les  autres  végétaux  que  les 
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rangées  vides  peuvent  admettre , & tous 
les  moyens  que  la  plante  elle-même  a de 
*e  mu3tlPlier  en  la  divifant  à l’infini.  Nous 
dirons  encore  que  la  culture  à bras  efi  deux 

roisplusdifpendieufequecelledesanimaux, 

& que  celle-ci  doit  toujours  être  préférée 
quand  ôn  veut  cultiver  en  grand  cette  plan- 
te, pour  donner  à propos  & fans  beaucoup 
de  depenfe  , les  façons  quelle  exige.  Ce 
que  rapporte  de  plus  la  première  mé- 
t iode,  ne  fauroit  balancer  les  frais  réels 
que  la  fécondé  coûte  néceffairement,  de 
quelque  manière  qu’on  s’y  prenne  pour 
J exécuter.  Enfin  cent  feptiers  par  arpent 
font  le  plus  haut  produit  qu’on  puifle  efpé- 
ter  : le  terme  moyen  efi:  de  50  à 60. 

Observations. 

Parmi  les  obfervations  qui  peuvent 
eclairer  fur  les  frais  de  la  culture  en  grand, 
v 3e  produit  des  pommes  de  terre  qui  en 
refulte  , nous  ne  citerons  que  celles  de 
- ‘ , correfpondant  de  la  Société 

royale  d’agriculture , parce  quelles  nous 
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ont  paru  les  plus  raifonnables.  Ce  citoyen 
diftirxmé , qui  eft  parvenu  dans  le  voifinage 
de  fes  terres  en  Beauce  & en  Brie  , à 
donner  une  opinion  avantageufe  de  cette 
plante  , évalue  les  frais  de  la  culture  d’un 
arpent  mefure  de  Paris , d’une  bonne  terre  , 
à 54  liv.  14b»  &■  le  produit  de  foixante- 
quinze  à quatre-vingt  facs  ou  feptiers  de 
douze  boiffeaux  de  pommes  de  terre  groffe- 
blanche  ; & il  ell  convaincu  qu’un  arpent 
de  fable  un  peu  gras,  employé  à la  culture 
de  cette  plante,  équivaut  à fix  arpens  be- 
rnés en  avoine  , & qu’il  fuffit  à l’attelage 
d’une  charrue,  c’eiU-dire de  trois  chevaux. 

J’ai  déjà  fait  obferver  dans  l’introduftion 
de  ce  traité  , que  la  culture  en  grand  des 
pommes  de  terre  étoit  un  moyen  de  ren- 
drele  fol  propre  à toutes  fortes  de  plantes, 
de  faire  rapporter  au  plus  mauvais  terrain 
quelque  produâion  , enfin  d’augmenter 
dans  les  campagnes  la  maffe  des  fubfiftances 
des  hommes  & des  beftiaux.  Ces  avantages 
ajoutés  aux  raifons  que  j’ai  déduites , fuffi- 
ront  fans  doute  pour  me  juflifier  de  n etre 
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pas  entre  dans  des  détails  de  calculs  tou- 
jours fautifs.  Il  faut  d’ailleurs  voir  premiè- 
rement dans  les  pommes  de  terre , un 
aliment  local,  à confommer  dans  l’endroit 
où  on  les  a récoltées  , & fur  lequel  les 
acaparemens  du  monopoleur  n’auront 
aucune  prife  ; qui  occafionnera  un  grand 
commerce  de  bétail  qu’on  échangerait 
avec  les  autres  denrées  plus  communes 
dans  les  cantons  voifins  ; enfin  un  moyen 
alluré  de  fumer  les  terres , & de  doubler 
par  conféquent  le  produit  des  récoltes  : 
toutes  cireonftances  inappréciables  , & 
qu  on  a oublié  de  faire  entrer  en  ligne  de 
compte  dans  les  calculs  établis. 

Article  XVI. 

Les  pommes  de  terre  n'effritent  point  te  fol. 

* * ■■■  "•  • . mnÈ^Um. 

L utilité  generale  dont  font  aujourd’hui 
les  pommes  de  terre , n’a  point  empêché 
depuis  peu  encore  quelques  auteurs  de 
les  accufer  de  nuire  à l’abondance  des 
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blés  & des  autres  productions  qui  leur 
fuccèdent.  On  a dit  & on  a répété  que 
leur  culture  exigeoit  beaucoup  du  fol  , 
que  bientôt  elle  épuifoit  le  meilleur  ter- 
rain & le  rendoit  incapable  de  produire 
des  grains.  Mais  avant  de  répondre  à cette 
objeftion , la  qualité  du  terrain  , l’époque 
de  la  plantation  , & les  efpèces  de  végé- 
taux qu’on  leur  fait  fuccéder,  doivent  être 
pris  en  confidération. 

Nous  obferverons  d’abord,  que  cette 
opinion  défavorable  aux  pommes  de  terre 
vient  moins  d’expériences  particulières  def- 
tinées  à en  conftater  la  vérité , que  des 
fauffes  idées  qu’on  s’eft  formé  de  la  végé- 
tation. 

Perfuadés  d’une  part  que  la  racine  eft 
l’organe  principal  deftiné  à pomper  la 
nourriture , 8c  à la  tranfmettre  au  refte  de 
la  plante  ; voyant  de  l’autre  la  quantité 
énorme  de  racines  charnues , farineufes , 
accumulées  aux  pieds  de  la  pomme  de 
terre  , on  en  a conclu  que  cette  croif- 
fance  vigQUreufe  ne  pouvoit  s’opérer 
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qu’aux  dépens  du  terrain  qu’elle  devoit 
néceffairement  appauvrir.  Mais  une  théo- 
rie moderne,  appuyée  fur  des  faits , a dé- 
montré l’erreur  de  cette  hypothèfe  , en 
prouvant  que  les  plantes  tiroient  leurs 
fucs  nourriciers  en  grande  partie  de  l’at- 
mofphère  au  milieu  de  laquelle  elles  vi- 
vaient; que  les  racines  ne  végétoient  & 
ne  fe  multiplioient  qu’à  la  faveur  de  ce  fuc 
nourricier  qu’elles  recevoient  des  feuilles 
& des  tiges , & que  fi  les  animaux  venoient 
à brouter  la  feuille  de  pommes  de  terre 
avant  que  leurs  tubercules  fuffent  for- 
més , ils  avortoient  8t  ne  groffiffoient  point  : 
mais  je  n’infifterai  pas  de  nouveau  fur 
ces  détails  étrangers  à l’objet  que  je  traite 
ici  ; ils  font  confignés  dans  mes  Additions 
aux  Récréations  chimiques  de  ModeL 
Mais  s’il  étoit  vrai  que  la  pomme  de 
terre  méritât  le  reproche  y & qu’elle 
épuifât  le  fol  au  point  de  le  mettre 
hors  d’état  de  produire  des  grains  , je 
demanderois  pourquoi , dans  certains  can- 
tons , fa  fécondité  eft-eile  aujourd’hui  ce 

qu’elle 
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qu’elle  étoit  il  y a un  fiecle , & fait-on 
fuccéder  à cette  culture  celle  des^  grains 
qui  rapportent  plus  que  les  jachères  or- 
dinaires. En  Irlande,  les  meilleures  prai- 
ries , les  champs  les  plus  fertiles  doivent 
leur  origine  à la  culture  des  pommes  de 
terre  ; c’eft  à elle  que  fes  habitans  doi- 
vent l’augmentation  des  terres  laboura- 
bles, loin  quelle  les  ait  jamais  diminuées. 

Il  eft  bien  certain  que  fi  le  champ  fur 
lequel  on  cultive  les  pommes  de  terre 
eft  bien  cultivé  & bien  fume  , le  froment 
qu’on  y ieme  enfuite  réuffira  conftam- 
ment  ; mais  fi , au  contraire  , ces  tuber- 
cules font  plantés  dans  un  fol  très-léger , 
& qu’on  leur  faffe  fuccéder  ce  grain , on 
doit  peu  compter  fur  le  produit;  tandis 
que  fi  c’eft  du  feigle  qu’on  emploie  de 
préférence  , il  viendra  de  la  plus  grande 
beauté.  Si  donc  les  terrains  où  l’on  a 
récolté  des  pommes  de  terre  font  pro- 
pres au  froment , on  peut  les  enfemencer 
en  fumant  de  nouveau  ; quelquefois  même 
ce  fecours  eft  inutile. 
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Une  expérience  non  - interrompue  de 
beaucoup  d'années,  a encore  démontré 
que  toutes  les  productions  profpèrent 
dans,  un  champ  planté  de  pommes  de 
terre  l’année  d’auparavant  $ que  la  ferti- 
lité de  ce  champ  y eft  même  affurée 
pour  quelque  temps.  Les  profonds  la- 
bours donnés  en  automne  & au  prin- 
temps ; l’obligation  dans  laquelle  on  eft 
d’émietter,  de  brifer  les  mottes,  de  far- 
der , de  ramener  la  terre  ; tous  les  foins 
que  demande  cette  culture  jufqu’à  la 
récolte  , divifent  le  fol  , le  fument  , 
fans  que  le  laboureur  foit  néceffité  à des 
avances  trop  longues  , puifqu’elles .font 
payées  immédiatement  par  l’emploi  local 
du  produit  , applicable  aux  hommes  & 
aux  animaux. 

La  pomme  de  terre  a donc  cet  avan- 
tage , qu’elle  prépare  le  terrain  à rece- 
voir les  végétaux  qu’on  voudra  lui  faire 
fuccéder,  foit  froment,  orge,  chanvre, 
lin  , 8cc.  Il  eft  même  encore  prouvé 
qu’il  faut  moins  de  femence  dans  un 
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fond  ainfi  cultivé  ; qu’il  n’y  a point  de 
meilleur  moyen  de  nétoyer  la  tferre  des' 
mauvaifes  herbes,  8c  que  les  pièces  d’avoi- 
ne , couvertes  précédemment  de  pommes 
de  terre  , font  remarquables  par  le  peu 
de  ces  plantes  parafites  qui  les  infeftent. 
Loin  donc  de  détériorer  le  fol , les  pom- 
mes de  terre  concourent  à fa -fécondité , 

& par  les  travaux  qu’il  a reçus , 8c  par 
le  fumier,  qui,  étant  enfoui  8c  mieux 
confommé , fe  trouve  plus  uniformément 
répandu. 

Comment  donc  la  culture  des  pom- 
mes de  terre  pourroit-elle  jamais  devenir  ■ 
préjudiciable  à celle  des  blés  , bien  en- 
tendu bien  foignée?  Elle  diminuera  feu- 
lement la  confommation  des  grains  dans^ 
les  campagnes  , & procurera  l’abondance 
dans  les  villes  , d’où  s’enfuivra  que  le 
payfan  fera  mieux  nourri , 8c  plus  riche 
en  beftiaux  ; que  le  journalier  citadin  ga- 
gnera de  quoi  fuffire  à la  fubfiflance  de 
fa  famille  , 8c  qu’on  pourra  établir  dans 
le  royaume  des  branches  de  commerce 
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très-utiles.  Mais  il  nous  refte  à ajouter  à 
cet  article  quelques  obfervations  relati- 
ves encore  à la  queftion  qui  vient  d’être 
difcutée  8c  éclaircie. 

Obfervations . 

D’après  une  fuite  d’expériences  entre- 
prifes  en  grand  fur  la  culure  des  pom- 
mes de  terre , dans  les  environs  de  Lyon  , 
M.  Chancey  s’eft  convaincu  que  cette 
plante  effrite  moins  le  fol  que  le  blé  8c 
les  autres  grains , 8c  que  quand  on  veut 
lui  faire  fuccéder  le  froment , il  faut  la- 
bourer profondément,  8c  bien  amender. 
La  récolte  en  pommes  de  terre  eft  affez 
productive  pour  faire  cette  dépenfe , qui 
refte  toujours  au  profit  du  champ.  Le 
colfa,  le  feigle,  8cc.  profpèrent  après 
ces  racines.  Le  cultivateur  doit  s’atta- 
cher aux  plantes  qui  réuffiffent  bien  les 
unes  après  les  autres,  en  alternant,  fans 
difcontinuer  , fes  productions  : voilà  le 
feul  moyen  de  ne  pas  appauvrir  le  fol. 


( 
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Les  fréquens  reir.uemens  de  la  terre  , 
avant  & pendant  la  culture  des  pommes  dr 
terre,  font  fans  contredit  une  des  princi- 
pales caufes  de  l’abondance  confiante  de 
récolte  que  l’on  obtient  l’annee  fuivante , 
mais  indépendamment  de  l’engrais  que  le 
fol  reçoit  ordinairement  avant  cette  cultu- 
re eUe  lui  procure  auffi une  quantité  d en 
«Iis  végétal  affez  conftdérable  ; f.  par 
fa  deftruftion  de  plantes  parafes  avant 

la  flo'raifon  , qui , en  fe  decompo 
le  fol,  lui  rendent  beaucoup  plus  quil 
n’en  a oit  emprunté  ; 2“.  par  le  detntus 
difeuilles,  des  tiges  & des  racines > 
breufes , qui  , en  refiant  fur  e 
l’enlèvement  des  racines  tubereu  , 
il  refie  auffi  quelques-unes  qui  fe  pou 
riiïent-  doivent  augmenter  d une  maniéré 
fenfible  la  quantité  Shunuu  o»  terre  vé- 
gétale , fi  néceffaire  pour  obtenir  d abon- 
dantes moiffons.  Sans  doute  cet  amende- 
ment, auquel  on  ne,  fait  peut -eue  pas 
Tffez  d’attention  , contribue  effentie.le- 
ment  1 l’abondance  de  la  récolte  fuivante. 

L/  HJ 
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L’auteur  efiimable  du  Guide  du  fermier 
affure  également  , d’après  l’expérience  , 
que  la  culture  des  pommes  de  terre  a 
cet  avantage  , qu’il  n’elf  pas  néceflaire 
de  laiffer  repofer  le  terrain,  quelque  mai- 
gre qu’il  foit.  Il  a vu  conlîamment , & 
pendant  une  longue  fuite  d’années , plan- 
ter des  pommes  de  terre  dans  des  ter- 
rains bien  laboures  , ou  l’on  jetoit  peu 
d’engrais,  qui  ne  fruftifioient  pas  moin^ 
bien  , n’en  devenoient  pas  moins  groffes, 
pas  moins  abondantes  , pas  moins  fari- 
neufes. 

Ces  obfervations  font  conformes  à celles 
de  Duhamel , dont  l’autorité  en  agricul- 
ture efi  fi  refpeétable.  Il  prétend  qu’un 
champ  planté  en  pommes  de  terre  donne 
une  récolte,  plus  abondante  que  s’il  n’a- 
voit  pas  été  précédé  par  cètte  culture; 
& M.  Y van  a informé  la  Société  royale 
d’agriculture,  qu’il  avoit  récolté  fur  une 
pièce  de  quatre  arpens  & demi , plantée 
l’année  précédente  en  pommes  de  terre, 
du  feigle  qui,  avant  la  grêle  du  13  juil- 
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let  étoit  plus  haut  d’environ  un  pied, 
d ’plus  grePnu  que  celui  feiné  à cote  , 

Turbine  pièce  de  la  même  qualité  , qu 
avoir  été  en.jachère.  Dans  une  piece  org 
de  30  arpens.àl’île  des  Cygnes.,  ou  , en 
avois  planté  fix  en  pommes  de  terre  , 
le  froment  qu’on  y a feme  enfmte  eft 
plus  beau  dans  cette  place  que  dans 
Se  du  champ:  enfin  les  deux  arpens 
de  la  plaine  des.  Sablons  fur  le  quek 
voient  été  plantées  ces  racines  en  1 » 

&.  fi  les  circonflances  1 eufient 
q f la  troifièmé  année  auroit  offert 
une’nouvelle  preuve  de  cette  importante 

,éifnefl  pas  douteux  que  fi  le  tabou- 

culture  fera  préjudiciable  ; le  fol  ^erne 
le  plus  fertile  deviendra  bientôt  ftenl  . 
ce  font  les  dépenfes  bien  entendues  qui 
fécondent  les  fols  les  plus  ingrats  Or 
fi  la  pomme  de  terre  ruine  le  fol  dans 
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quelques  cantons  , c’eft  parce  qu’on  épar- 
gne trop  les  fumiers,  qu’on  la  cultive 
toujours  fur  le  même  alignement  deux 
années  de  fuite  , & que  chaque  domaine 
n a pas  allez  de  charrues.  Que  l’étendue 
de  votre  charrue,  dit  M.  l’abbé  Rosier, 
n excede  pas  la  force  de  votre  travail  r 
cultivez  bien  j multipliez  les  befliaux  j 
alternez  vos  produdions  ; & la  végéta- 
tion , quel  qu  en  foit  l’objet , ne  pourra 
que  contribuer  à améliorer  les  fonds  les 
moins  riches.  Tels  font  les  préceptes 
que  l’expérience  a didés  , & dont  la 
pratique  formera  par -tout  une  bonne 
agriculture, 

— ' 

CHAPITRE  II, 

Des  pommes  de  terre  confidérèes  relative- 
ment à leur  confervaiion, 

A facilite  & la  duree  de  la  conlerva- 
tion  des  pommes  de  terre,  dépendent  au- 
tant de  la  perfedion  de  leur  maturité , que 
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de  l’influence  du  local.  Si  on  tire  de  terre 
ces  racines  avant  la  faifon  , fi  on  les  laiffe 
en  tas  au  milieu  d’une  température  trop 
chaude  ou  trop  froide  , elles  ne  tardent 
pas  à fe  geler  ou  à germer.  Il  exifte  heureu- 
fement  des  moyens  de  les  mettre  à l’abri  de 
tout  accident.  Il  s’agit  de  les  indiquer;  mais 
avant, il  nous  paroît  indifpenfable  de  faire 
connoître  les  parties  conftituantes  de  ces 
tubercules  , d’après  les  réfultats  de  l’ana- 
lyfe. 

Article  premier» 

Analyfe  des  pommes  de  terre. 

Dans  la  vue  de  ne  laiffer  aucun  pré- 
texte à l’opinion  défavorable  qui  fubfifle 
encore  dans  quelques  endroits  contre  ces 
racines,  & de  difliper  en  même-tems  les 
alarmes  qu’on  a effayé  de  répandre  fur 
leurs  différens  ufages  pour  les  hommes 
& les  animaux  , j’ai  cru  devoir  les  exami- 
ner en  1772  , par  toutes  les  voies  que 
fuggère  l’analyfe.  Mon  travail  fe  trouve 
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configné  dans  un  ouvrage  qui  a pour  titrer 
Examen  chimique  des  pommes  de  lierre.  Je 
me  bornerai  à en  rappeler  les  principaux 
phénomènes,  d’autant  mieux  que  l’édition 
de  cet  ouvrage  eft  épuifée  il  y a long- 
tems  , & que  mes  expériences  ont  été  fuc- 
ceflivement  répétées  depuis  fur  toutes  les 
variétés  dont  j’ai  donné  une  note  def- 
criptive  au  commencement  de  ce  traité. 
J’ajoute  encore  qu’avant  de  les  foumettre 
à l’analyfe  , j’ai  eu  foin  de  les  priver  de 
leurs  germes  , des  racines  chevelues  , & 
de  la  terre  qui  y eft  toujours  adhérente. 

Les  pommes  de  terre  font  revêtues 
d’une  première  peau  ou  efpèce  d’épider- 
me qui  ne  varie  pas  autant  que  leur  forme 
& leur  couleur  , puifqu’elle  eft  toujours 
grife  : fa  texture  eft  extrêmement  ferrée, 
aufli  prétend-on  qu’un  miniftre  de  Rens- 
burg  en  Allemagne  * a trouvé  le  moyen 
d’en  faire  du  papier. 

Lorfque  ces  racines  font  humides  & 
fraîches  , on  enlève  leur  peau  avec  affez 
de  facilité  : c’eft  elle  qui  les  garantit  non- 
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feulement  de  la  perte  de  leur  humidité  , 
mais  encore  de  faction  immédiate  de  1 air  $ 
car  dès  quelles  en  font  privées,  leur  cou- 
leur rouge  , vive  Sc  éclatante  fe  ternit  9 
les  pommes  de  terre  fe  fanent , s amollif- 
fent  & finiffent  par  fe  gâter  ou  fe  deffé- 
cher  , félon  le  milieu  ou  elles  font  en  re- 

ferve. 

Si  on  enlève  avec  beaucoup  de  foin  la 
peau  qui  revêt  la  pomme  de  terre  on 
en  apperçoit  une  fécondé  , plus  mince 
il  eft  vrai  que  la  première,  & plus  tranf- 
parente  , d’une  couleur  blanchâtre  , & 
d’une  texture  beaucoup  moins  ferrée  ; 
cette  peau  , par  la  chaleur  du  feu  , fe  con- 
fond avec  la  première  , enforte  que  quand 
on  pèle  ces  racines  cuites  , il  n en  paroit 
plus  qu’une  feule  , mais  extraordinaire- 
ment gonflée. 

Les  yeux  ou  cavités  d’ou  fortent  % 
les  tiges  ne  font  pas  auffi  nombreux 
& n’ont  pas  non  plus  la  meme  con- 
figuration dans  toutes  les  efpèces  : les 
uns  font  unies  , & fe  trouvent  a la 
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furface  ; les  autres  font  longs  & informes  , 
avec  des  excroiffances  fouvent  fi  fortes  , 
qu  on  croiroit  qu’elles  font  compofées  de 
plufieurs  tubercules.  Leur  chair  n’eft  pas 
également  blanche  : elle  efl:  fouvent  jau- 
nâtre 8t  très-blanche  , quelquefois  tachée 
de  rouge  & même  prefque  rouge  ; d’autres 
fois  on  apperçoit  dans  l’épaiffeur  de  la  chair 
un  cercle  marqué  pat  une  raie  rouge  très- 
fenfible,qui  fépare  la  portion  corticale  fer- 
vant  à la  germination  , de  la  fubftance  mé- 
dullaire, qui  paroîtn’y  point  contribuer  ef- 
fentiellement  , puifque  dans  ces  racines , 
aîinfi  que  dans  beaucoup  d’autres,  telles  que 
navets  , carottes , &c. , la  germination  s’o- 
père après  avoir  enlevé  entièrement  cette 
fubfîance  médullaire. 

Si  on  confidère  à la  loupe  une  tranche 
de  ces  racines  nouvellement  coupée  , on 
y remarque  des  petits  points  brillans , qui 
perdent  bientôt  de  leur  éclat  étant  expo- 
fés  à l’air.  En  mettant  plufieurs  morceaux 
dans  une  bouteille  avec  un  peu  d’eau,  & la 
fecouant,  ces  points  blancs  fe  raffemblent 
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en  maffe  au  fond.  Nous  ferons  voir  dans 
la  fuite  de  quelle  nature  ils  font. 

Toutes  les  efpèces  de  pommes  de  terre 
bouillies  à plufieurs  reprifes  dans  l’eau  , 
donnent  des  décodions  qui  ne  font  char- 
gées d’aucunes  de  leurs  nuances  particu- 
lières ; elles  ont  une  couleur  plus  ou  moins 
vertes  : les  rouges  donnent  cette  couleur 
plus  intenfe. 

Ces  décodions  diftribuées  fur  plufieurs 
afîiettes  au  bain-marie,  fourniffent  une  ma- 
tière extradivc  d’un  poids  fuperieur  au  dé- 
chet que  les  racines  ont  éprouvé  ; vraifem- 
blablement  parce  que  1 eau  en  a remplace 
une  partie.  Cette  matière  extradive  s’hu- 
rnede  à l’air. 

Réfléchiffant  depuis  long-temps  fur  les 
changemens  particuliers  que  l’odeUr  & la 
faveur  des  fubftances  fubiffent , étant  e?r 
pofées  à l’adion  de  l’eau  mife  en  mouve- 
ment par  le  feu  ÿ fachant  d ailleurs  com- 
bien cette  adion  efi;  deftrudive  , lors- 
qu'elle s’exerce  fur  des  corps  dont  le  tiflu 
eft  lâche,  très-facile  par  conféquent  à fe  dé- 
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compofer  , je  n’ai  ceffé  d’élever  la  voix 
contre  la  défeduofité  de  cette  méthode 
d’analyfer  , en  démontrant  que  lî  l’extrait 
étoit  le  compofé  le  plus  effentiel  de  tout 
ce  qui  concourt  à leurs  effets  , on  ne  pou- 
voit  jamais  obtenir  par  cette  voie  la  tota- 
lité de  ce  qu’enfermoient  une  graine  , un 
fruit  j une  racine  , une  matière  végétale  ou 
animale  quelconque,  ni  prononcer  fur  fes 
véritables  propriétés  d’après  un  pareil  exa- 
men. Quoique  l’analyfe  à feu  nu  foit  un 
autre  moyen  plus  infidèle  encore  pour 
déterminer  la  nature  des  corps  qui  y font 
fournis  , & que  les  réfultats  ne  foient 
que  les  produits  de  la  décompofition  de 
chacune  des  parties  conftituantes  des  fubf* 
tances  qui  y font  foumifes  , j’ai  cru  , pour 
ne  rien  négliger, devoir  l’employer  comme 
moyen  d’analogie. 

J’ai  d’abord  commencé  par  la  difiilla- 
tion  au  bain-marie  : la  liqueur  que  j’en 
ai  obtenue  n’avoit  que  l’odeur  herbacée, 
affez  femblable  à celle  que  l’on  retire  des 
plantes  appelées  mal  - à - propos  plantes 
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inodores.  J’ai  procédé  enfuite  a 1 analyfe 
à feu  nu  : il  en  eft  réfulté  également  une 
énorme  quantité  d’eau,  qui,  fur  la  fin  de 
l’opération  , eft  devenue  de  plus  en  plus 
acide  ; il  a palfé  de  l’huile  légère , 8c  de 
l’huile  pelante  femblable  a celles  que 
fourniffent  les  farineux  ordinaires.  Le  re- 
fidu  charbonneux  d’une  livre  de  pommes 
de  terre  calciné  dans  un  creufet,  a donne 
un  demi-gros  de  cendres  d’une  faveur  cauf- 
tique  , ayant  le  caradère  végétal. 

Pour  pénétrer  dans  la  texture  organique 
des  pommes  de  terre  , fans  operer  la  de- 
compofition  de  leurs  parties  conftituantes, 
j’ai  eu  recours  à la  râpe  & à la  preffe , 8c  je 
me  fuis  convaincu  que  dans  leur  état  natu- 
rel , ces  racines  étoient  formées , indépen- 
damment du  germe  8c  de  l’enveloppe , de 
trois  parties  elïentielles  8c  diftindes , qui, 
éxaminées  chacune  féparément  par  tous 
les  agens  chimiques  , metnettent  en  état 
de  prononcer  qu’une  livre  de  pommes  de 
terre  contient  : 

i°.  Onze  onces  8c  demie  d’eau  de  vé- 
gétation ; , 
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2°.  Deux  onces  8c  demie  d’une  fécule 
blanche  , infipide  , inodore  , comparable 
à l’amidon  ; 

30.  Six  gros  de  matière  fibreufe , ana- 
logue à celle  des  racines  potagères  ; 

4°.  Une  once  deux  gros  d’extrait  mu* 
cilagineux  8c  falin. 

Que  produifent  donc  les  décodions  réi- 
térées qu’on  fait  fubir  aux  pommes  de 
terre  ? Elles  tendent  à combiner  ces  dif- 
férens  principes  entre  eux  plus  intime- 
ment , à en  former  un  tout  prefque 
indiffoluble  dans  l’eau.  Inutilement  on 
voudroit  divifer  en  fuite  ces  racines  à la 
faveur  de  la  râpe  , 8c  les  foumettre  à Ta 
preffe;  il  neferoitplus  poffible  d’en  expri- 
mer une  goutte  d’eau,  ni  d’en  précipiter 
une  molécule  d’amidon. 

Quoique  la  matière  muqueufe  fucrée 
foitune  des  conditions  fans  laquelle  il  n’y 
a point  de  fermentation  vineufe , 8c  par 
conféquent  d’efprit  ardent,  l’abfence  de 
cette  matière  dans  les  pommes  de  terre 
ne  m’a  point  empêché  d’employer  la  fer- 
mentation 
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mentation  , pour  approfondir  encore  plus 
leur  nature.  J’ai  donc  employé  ces  racines 
dans  tous  les  états  , & fous  toutes  les 
formes  quelles  peuvent  prendre  ; j’ai  varié 
le  procédé, tantôt  enopérantfurdegrandes 
maffes,  & tantôt  fur  de  petites  : jamais  je 
n’ai  obtenu  qu’une  liqueur  gluante , fade 
& trouble. 

Je  ne  me  décourageai  point  ; il  me 
reftoit  encore  une  expérience  à faire  , 
c’étoit  de  foumettre  les  pommes  de  terre  à la 
germination, pour  favoirfi,gonflées  comme 
les  femences farineufes , leurs  parties,  plus 
atténuées  par  cette  opération , fermente- 
roient  aifément.  Enfin  j’ai  traite  ces  racines 
comme  les  Allemands  traitent  les  grains  à 
deffein  d’en  tirer  de  l’eau-de-vie  : elles 
n’ont  rien  fourni  qui  reffemblât  à de 
l’efprit  inflammable. 

Ces  effais  repris  en  différentes  faifons  , 
& tentés  à ma  folicitation  dans  plufieurs 
provinces  ? n ayant  eu  aucun  lucces  ? J ai 
renoncé  à l’efpoir  de  pouvoir  jamais  en 
retirer  une  boiiîon  vmeufe  comparable  a 
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la  bière  , 8c  de  fubftituer  la  pomme  de 
terre  à l’orge  , dans  les  cantons  privés  de 
toute  boiffon  de  ce  genre  , 8c  où  les  grains 
/ont  habituellement  fort  chers. 

L’examen  particulier  que  j’ai  fait  enfuite 
de  chacune  des  parties  conflituantes  des 
pommes  de  terre,  m’a  préfenté  des  ca- 
ractères dont  je  vais  développer  les  prin- 
cipaux , parce  qu’ils  jettent  du  jour  fur 
leurs  véritables  propriétés , 8c  fur  les  ref- 
fources  que  les  arts , la  médecine  8c  l’éco- 
nomie, peuvent  trouver  dans  ces  racines. 

De  F extrait  mucilagineux. 

Le  fuc  réfultant  des  pommes  de  terre 
râpées  8c  foumifes  à la  preffe  , eft  abfo- 
l.ument  femblable  à celui  des  plantes  fuc- 
culentes  , telles  que  la  bourrache  8c  la 
buglofe  : fa  faveur  eft  fade  ; expofé  à l’air 
pendant  quelques  jours  dans  une  tempé- 
rature moyenne  , il  paffe  à l’état  acide  8c 
putride  : il  ne  peut  fe  clarifier  de  lui- 
même  ; il  lui  faut  des  intermèdes  , 8c  cqs 
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Intermèdes  font  ceux  dont  on  fe  fert  ordi- 
nairement pour  la  dépuration  des  autre* 
fucs  : filtré  alors  à travers  le  papier  , il 
préfente  une  liqueur  tranfparente  St  foncée 
en  couleur,  comparable  aux  fucs  épurés  des 
plantes.  O’tre  les  parties  mucilagineufes 
extraftives  tenues  en  diffolution  dans  l’eau 
de  végétation  , ce  fuc  contient  un  fel 
effentiel  analogue  à celui  de  la  plupart 
des  végétaux  ; ( c’eft-à-dire  nitreux  ou 
fucré.  ) 

De  la  matière  fibreufe. 

C’eft  cette  partie  folide  qui  conftitue  le 
parenchyme , le  fquelète  fibreux  des  pom- 
mes de  terre.  Dépouillée  auffi  exactement 
qu’il  eft  poffible  par  des  lotions  répétées, 
elle  eftinfipide,8t  infoluble  dans  l’eau  froide. 
Defféchée  à une  douce  chaleur  & réduite 
en  poudre  fine  , elle  eft  un  peu  grife  & 
affez  légère  : délayée  dans  l’eau  , elle  de- 
vient plus  grife , 8c  prend  en  cuifant  la 
confiftance  d’une  bouillie  qui  retient 
l’odeur  d’une  colle  de  farine. 

M ij 
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De  la  fécule . 

v \;  . . 

La  troifième  des  parties  conflituantes 
des  pommes  de  terre , celle  qui  a le  plus 
fixé  mon  attention  , c’efl  la  fécule.  Il  étoit 
facile  de  voir  à fon  indifTolubilité  dans  l’eau 
froide  , à fa  manière  de  fe  précipiter  & 
de  s’amonceler  au  fond  du  vafe,  à fon  cri , 
à fon  toucher  froid  & à fon  extrême  divi- 
fibilité  , qu’elle  avoit  beaucoup  d’analogie 
avec  l’amidon  : les  expériences  auxquelles 
je  l’ai  foumife  ne  m’ont  plus  permis  d’en 
douter  , & depuis  que  j’ai  indiqué  les  avan- 
tages que  lafociété  pouvoit  en  retirer  fous 
les  rapports  alimentaires  , cet  objet  eft 
devenu  une  branche  de  commerce  affez 
importante  pour  avoir  befoin  d’être  traité 
plus  en  détail. 

Obfervations. 

L’extraâion  facile  des  différentes  parties 
des  pommes  de  terre , fans  le  concours 
d’aucuns  moyens  deftruâeurs  , prouve 
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affez  que  leur  liaifon  entre  elles  n’efl:  pas 
bien  intime  , quelles  font  conflamment 
de  la  même  nature  , & que  fi  elles  varient 
quelquefois  , ce  n’eft  feulement  que  dans 
des  proportions  toujours  dépendantes  de 
la  faifon  , du  terrain  & des  efpèces , ce  qui 
en  fait  varier  au ffi  l’afpeft  & le  goût 

A l’égard  de  mes  recherches  pour  dé- 
velopper dans  ces  racines  la  faculté  fer- 
mentefcible  , quoique  la  chofe  m’eût  paru; 
d’abord  impoffible  , à caufe  du  moteur 
qui  leur  manque  , j’avouerai  que  je  n’ai 
pas  balancé  à fuivre  avec  l’attention  la 
plus  fcrupuleufe , toutes  les  recettes , tous 
les  procédés  annonces  , fans  avoir  jamais 
entrevu  une  apparence  de  réuffite. 

Que  pènier  donc  des  auteurs  qui  ont 
annoncé  qu’il  fuffifoit  de  paffer  les  pommes 
de  terre  au  moulin,  8t  de  mettre  tout  ce 
qui  en  provient  dans  des  futailles  en 
fermentation  pour  avoir  une  liqueur  fpiri— 
tueufe  ? Ces  écrivains  s*en  font  rapporté- 
fans  doute  à l’expérience  des  autres  s’ils 
eulfent  pris  la  peine  de  la  vérifier  par 
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eux-mêmes  , je  ne  ferois  pas  forcé  au- 
jourd’hui d’en  contefter  le  fuccès.  J’ajoute 
enfin  que  la  réuffite  obtenue  en  Angle- 
terre , en  Allemagne  & en  Suiffe , eft 
due,  ou  à des  matières  fucrées  jointes  à 
ces  racines , ou  plutôt  à leurs  baies , qui , 
comme  la  plupart  des  fruits,  renferment 
toujours  un  corps  muqueux  , fucré  8c 
doux  , plus  ou  moins  développé. 

Les  eaux-de-vie  qui  m’ont  été  adreffées 
fous  le  nom  d’eau-de-vie  de  pommes  de 
terre  , n’ont  rien  de  particulier  que  la 
faveur  empyreumatique  qui  leur  eft  étran- 
gère. Je  déclare  que  toutes  font  origi- 
naires des  baies.  M.  Hell  , qui  a fait  fur 
cette  eau-de-vie  un  travail  füivi,  s’eft  af- 
furé  qu’elle  poffédoit  toutes  les  qualités 
de  l’eau-de-vie  ordinaire. 

Si  les  pommes  de  terre  ne  fauroient 
paffer  h la  fermentation  vineufe  , je  crois 
que  cette  circonftance  , loin  d’être  dé- 
favorable , ne  peut  leur  être  que  très- 
avantageufe  : il  eût  été  à craindre  que 
le  peuple  de  certaines  contrées,  déjà  très- 
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enclin  à l’ufage  des  liqueurs  fortes  ne 
changeât  en  poifon  ce  que  la  nature  h. 
préféré  en  aliment  falubre.  Mais  il  nous 
refte  à examiner  un  reproche  fait  encor, 
contre  ces  racines  , & que  leur  analyfe  a 

fuffifamment  juftifiée. 

On  fait  que  le  véhicule  dans  lequel  - 

pommes  de  terre  cuifent  , fe  ce  or 
vert,  & qu’en  les  mangeant,  fut-to...  • 

rouge-longue , elles  laiffent  quelque fo  s 

une  petite  âcreté  aiïez  fenfible  a la  gorge. 

Il  n’en  a pas  fallu  davantage  aux  détrac- 
teurs de  ce  végétal  , pour  Hnculper  de 
beaucoup  de  maladies.  Mais  j ai  piouv 
encore  que  cette  double  propriété  n ap- 
partenoit  point  à la  totalité  de  la  pomme 
de  terre;  quelle  étoit  due  uniquement  a 
la  pellicule  rouge  dont  elle  eft  revetue  a 
fon  extérieur  ; que  beaucoup  de  racines 

préfentent  les  mêmes  phénomènes , telles 

que  les  raves  , qui  fe  décolorent  a mefure 

qu’elleséprouvent  le  contaâdel  eau  oui  - 

lante,  en  donnant  à celle-ci  une  teinte  ver- 
te  & perdant  également  la  faveur  piquante 
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qu’on  leur  connoît  ; qu’enfin  cette  partie 
colorante  verte  que  fourniffoient  à l’eau 
toutes  les  efpeces  de  pommes  de  terre , 
étoit  purement  extraâive , & ne  devoît 
pas  plus  faite  naître  de  craintes,  que  la 
racine  d’enula  campana  , de  bardane  , & 
dont  la  décoction  eft  également  d'un  beau 
vert  ; qu  enfin  elle  ne  contenoit  rien  de 
virulent  & de  falin. 

Dadleurs,  comment  cette  couleur  verte 
feroit-elle  capable  de  nuire  , puifque  les' 
pommes  terre  cuites  fous  la  cendre  , & 
qui  par  conféquent  ne  l’ont  pas  perdue  , 
font  auffi  faines  que  celles  qu’on  a fait 
bouillir  dans  leau?  Elles  ont  au  contraire 
par  deflus  ces  dernières  , l’avantage  detre 
plus  favoureufes,  & plus  délicates , avan- 
tage qu’il  faut  attribuer  à la  déperdition 
du  fluide  aqueux  , & qui  peut  être  dû 
à cet  extrait  qui  communique  à l’eau  la 
couleur  verte. 

Quelques  parti!  an  s des  pommes  de  terre* 
alarmés  de  cette  couleur  verte  , & per- 
fuadés  quelle  réfidoit  dans  le  fuc  de  ces 
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racines , ont  propofé  dé  Ven  extraire,  8c 
de  le  remplacer  par  de  Veau  ; mais  il  n exifte 
peut-être  point  de  propofition  plus  ab- 
furde.  On  fépare  dans  nos  îles  le  fuc  du 
mciniocjue^  parce  qu’il  eff  réellement  un  poi- 
fbn.  J’ai  imité  également  le  travail  des 
Américains  pour  beaucoup  de  racines  fa- 
rineufes  de  nos  plantes  indigènes  , qui  fe- 
roient  très  - dangereufes  fans  cette  extrac- 
tion préalable.  Le  fuc  de  la  pomme  de  terre 
eft  bien  éloigné  de  contenir  rien  de  fem- 
blable  ; il  lui  eft  effentiel  comme  à tous 
les  autres  principes , lorfqu  il  s agit  de  la 
manger  en  fubftance.  Pour  1 en  feparer  , 
ne  faudroit-il  pas  rompre  l’aggrégation , 
déchirer  les  réfeaux  fibreux  qui  le  ren- 
ferment, 8c  ne  plus ‘faire  ufagequedu  réfidu 
exprimé  ? Or  ce  travail  préalable  , loin 
de  concourir  à la  falubrite  des  pommes  ae 
terre  , n’en  formeroit  qu’un  aliment  fade  9 
incommode  8c  fort  cher. 
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Article  II. 

Conservation  des  pommes  de  terre . 

Avant  de  dépofer  les  pommes  de  terre 
dans  i’endroit  où  elles  doivent  demeurer 
en  réferve,  il  eft  néceffaire  de  les  laiffer 
un  peu  fe  reffuer  au  foleil , ou  fur  Taire 
d’une  grange  , après  les  avoir  mondées 
de  toutes  les  racines  chevelues  & fibreu- 
fes  qui  les  réuniffoient  aux  pieds  de  la 
plante.  Cette  opération  préliminaire 
achève  de  diffiper  Thumidité  la  plus  (uper- 
ficielle  , détruit  l’adhérence  d’un  peu  de 
terre  qui  leur  feroit  contracter  un  mau- 
vais goût  , & allure  davantage  leur  con- 
fervation. 

Il  faut  encore  féparer  les  efpèces,  faire 
le  triage  des  groffes  d’avec  les  petites , 
mettre  les  premières  à part  pour  la  plan- 
tation ou  la  nourriture  des  beftiaux  , & 
les  autres  pour  la  table  ; ce  fera  un  em- 
barras de  moins  lors  de  la  confomma- 
tion  : il  convient  encore  d’enlever  celles 
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qui  font  entamées  , pour  les  manger  les 
premières,  Sc  rejeter  les  gâtera , vu 
qu'une  feule  d’entre  elles  fuffirort  pour  en- 
dommager toutes  les  autres.  ne  autre 
précaution  dont  l’ufage  etl  quelque*» 
indifpenfable,  c'eft  que  les  pommes  do 
terre  mifes  au  grenier  doivent  rare  remuées 
à la  pelle  : ce  mouvement  imprime  au 
tas  les  rafraîchit  , & interrompt  la  fer- 
mentation inteftine  qui  pourroit  s y eta- 

biir.  . j 

Mais  les  différentes  pratiques  de  con- 

fervation  adoptées  ou  propofées  comme 
préférables , dépendent  de  la  provifion  , 
H paroît  utile  de  les  expofer  toutes  : 
il  feroit  douloureux  de  fe  voir  en  un  mi- 
tant privé  d’une  reffource  effentielle  , par 
l’oubli  de  certaines  précautions  ignorées 
dans  quelques  endroits,  faciles  neanmoins 
à être  employées  par-tout. 

Première  pratique . 


On  peut  conferverles  pommes  de  terre 
comme  les  autres  racines  potagères, en  les 
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mettant  dans  un  lieu  fec  & frais  , avec  de 
la  paille  ou  du  fable,  lit  fur  lit  ; mais  la 
cave  ou  le  grenier  dont  on  fe  fert  pour 
cet  objet,  laiffent  fouvent  pénétrer  le  chaud 
& le  froid  , enforte  que  la  provifion  gèle 
ou  germe,  & qu’elle  ne  peut  plus  fervir 
à la  nourriture  ni  à la  plantation  ,,  li  on 
la  perd  de  vue  un  moment. 

Seconde  pratique , 

f \ ; ; 

Beaucoup  de  cultivateurs  éclairés  ayant 
un  emplacement  convenable  , & les 

moyens  de  faire  quelques  avances,  con- 
fervent  les  pommes  de  terre  dans  des 
tonneaux  avec  des  feuilles  fechées  ; ils 
portent  enfuite  ces  tonneaux  bien  remplis  > 
dans  des  endroits  irxacceffibles  au  chaud  & 
au  froid* 


T ro ijïèm  e prati que „ 

Elle  eft  généralement  adoptée  par  les 
Anglois  8t  les  Allemands  y qui  la  tiennent 
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des  Américains.  On  creufe  dans  le  terrain 
le  plus  élevé  , le  plus  fec,  le  plus  voifm 
de  la  maifon,  une  foffe  d’une  profondeur 
& largeur  relatives  à la  quantité  de  pom- 
mes de  terre  qu’on  veut  conferver  ; on 
garnit  le  fond  8c  les  parois  avec  de  la 
paille  longue  : les  racines  une  fois  difpo- 
fées , font  recouvertes  enfuite  d’un  autre 
lits  de  paille , & on  fait  au  - deffus  une 
meule  en  forme  de  cône  ou  de  talus.  On 
a foin  que  la  foffe  foit  moins  profonde  du 
côté  où  l’on  tire  la  pomme  de  terre  pour 
la  confommation  , en  obfervant  de  bien 
fermer  l’entrée  chaque  fois  qu’on  en  ôte. 
Moyennant  cet  arrangement  8c  cette  pré- 
caution , ni  le  chaud , ni  le  froid  , ni  1 hu- 
midité, ni  les  animaux  , ne  peuvent  péné- 
trer jufqu’aux  pommes  de  terre , qui  fe 
confervent  ainfi  en  bon  état  pendant  tout 
Phiver. 

Quatrième  pratique . 

Lorfqu  on  a cultivé  des  pommes  de  terre 
fur  plufieurs  arpens , pour  la  nourriture 
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des  beftiaux , il  feroit  très  - embarraffant 
de  fe  fervir  des  différentes  pratiques  déjà 
expofées,  parce  qu’il  faudroit  les  multiplier 
à l’infini , & que  fouvent  l’emplacement 
s’y  refuferoit.  M,  Plana^u,  a propofé  de 
les  mettre  dans  le  ventilateur  ou  tuyau 
d’air  ménagé  dans  l’intérieur  des  meules 
de  fourrage,  pour  achever  leur  defliccation  : 
ce  ventilateur , devenu  inutile  pour  le  mo- 
ment où  l’on  récolte  ces  racines  , eft  rem- 
pli jufqu’au  comble.  M.  le  marquis  de 
Guerchy  m’a  affuré , d’après  l’expérience  , 
qu’elles  fe  confervent  très  - bien  par  ce 
moyen,quoiqu’elles  contractent  néanmoins 
une  faveur  herbacée  qui  ne  répugne  pas 
aux  animaux.  Mais  cette  pratique  paroît 
infuffifante  encore  pour  une  grande  quan- 
tité ; car  le  ventilateur  d’une  meule  ordi- 
naire contiendroit  à peine  40  feptiers 
de  pommes  de  terre  , qu’il  faudroit  d’ail- 
leurs monter  au  haut  de  la  meule,  jeter 
enfuite  d’environ  50  pieds  de  haut , & 
qu’on  ne  pourroit  retirer  que  difficile- 
ment. Ce  font  ces  réflexions  que  M.  Yvart 
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m’a  communiquées,  qui  lui  ont  fuggere 
la  pratique  luivante  à effayer. 

Cinquième  pratique . 

Elle  confifteroit  à faire  avec  de  la  paille 
de  peu  de  prix  , très-commune  dans  pref- 
que  toutes  les  fermes , une  meule  creufe 
arrangée  de  cette  manière. 

On  feroit  d’abord  avec  des  broufiailles 
& de  la  paille  , un  large  faudrait  très- 
épais  8t  très-ferré  , afin  de  garantir  les 
pommes  de  terre  de  l’humidité  8c  des  rats 
( qui  m’ont  convaincu  à mes  dépens 
quelle  ne  leur  déplaifoient  pas  ) , on  élè- 
veroit  en  fuite  tout -autour  de  ce  fouftrait 
un  mur  de  paille  de  trois  pieds  de  haut 
environ , fur  4 de  large  au  moins  ; on 
y placerait  facilement  & commodément 
les  pomme  de  terre,  au  moyen  d’uneouver- 
ture  pratiquée  d’un  côté  , ou  même  en 
les  jetant  par  delfus  le  mur  ; lorfque  la 
cavité  feroit  comblée  , on  couvrirait  le 
tas  d’une  couche  de  paille  , & on  qçn- 
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tinueroit  à elever  le  mur  de  la  même 
manière , 8c  à multiplier  fuivant  le  befoin 
le  nombre  des  couches,  qui  pourroient 
auffi  renfermer  les  différentes  efpèces  qu’on 
aurait  cultivées.  On  recouvrirait  le  tout 
d’une  quantité  de  paille  fuffifante  pour 
prévenir  l’accès  du  froid  , du  chaud,  de 
la  pluie  ; .toutes  les  fois  qu’on  aurait  befoin 
de  pommes  de  terre , il  ferait  facile  d’en 
entamer  une  couche , fans  nuire  en  au- 
cune manière  à celles  de  deffous. 

Sixième  pratique. 

Une  manière  particulière,  peu  coûteufe 
a tout  cultivateur,  facile  8c  certaine  dans 
l’exécution , que  propofe  M.  C rené  de  Pal- 
luel , eft  de  faire  dans  l’intérieur  d’une 
grange,  avec  des  claies  dont  on  fe  fert 
ordinairement  pour  le  parc  des  moutons  , 
ou  avec  des  planches  , un  elpace  plus 
ou  moins  grand , fuivant  l’étendue  de  la 
récolté  qu  on  a a efperer,  en  obfervant  un 
palfage  pour  y conduire  , lequel  palfage 

fert 


des  Pommes  de  terre.  193 

fert  à les  y dépofer , & à les  enlever  à me- 
fure  de  la  confommation.  On  fent  aifé- 
ment  que  cet  efpace  eft  entouré  tous  les 
ans  par  les  grains  & les  fourrages  qu’on 
dépofe  dans  la  grange.  Cette  manière  qui 
fupplée  aux  caves , aux  foffes , etc  ; con- 
ferve  les  pommes  de  terre  fans  aucun 
inconvénient. 

Septième  pratique • 

Quand  le  danger  des  grandes  gelées  efl 
paffé  , on  peut  porter  les  efpèces  tardives 
de  la  cave  au  grenier  , & les  expofer  en- 
fuite  au  foleil , qui  les  flétrit  & en  détruit 
le  germe  : on  les  met  enfuite  dans  des 
endroits  bien  aérés  , en  prenant  garde  de 
ne  pas  les  entaffer  trop  épais  ;c’efl  le  moyen 
de  les  conferver  pendant  l’été,  ou  du  moins 
d’en  avoir  jufqu’à  la  maturité  des  nouvelles  : 
mais  avant  de  les  cuire  , il  faut  les  mettre 
tremper  dans  de  l’eau  chaude  ; elles  re- 
prennent bienôt  leur  état  naturel , c’efl- 
à-dire  leur  volume  et  leur  fermeté. 
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Huitième  pratique. 

La  tres-grande  quantité  d’eau  que  ren- 
ferment les  pommes  de  terre,  8c  leur  ex- 
trême propenfion  à germer , ne  permet- 
tent  guère  de  les  conferver  long-temps 
après  l’époque  de  la  plantation , quel  que 
foit  le  procédé  employé  pour  faire  rem- 
placer une  récolte  par  l’autre.  En  les  di- 
vifant  par  tranches  , 8c  les  expofant  au  feu , 
on  les  prive  bien  de  leur  humidité  fura- 
bondante  , on  détruit  même  le  principe 
de  leur  reproduction  ; mais  les  racines 
qui  ont  fubi  cette  defficcation  , la  plus 
fimple la  plus  naturelle  8c  la  plus  ex- 
péditive de  toutes  , ne  peuvent  plus  re- 
prendre enfuite  par  la  cuiffon  leur  pre- 
mière flexibilité  ni  leur  faveur , foit  dans 
la  compofition  du  pain  , foit  dans  la  pré- 
paration de  la  bouillie  où  on  les  fait  en- 
trer : toujourselles  préfententune  fubftance 
défagréable  à la  vue  8c  au  goût.  Ce  moyen 
tant  vanté  de  faire  la  farine  de  pommes  de 
terre , doit  donc  être  rejeté.  Leur  ufage 
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en  cet  état,  ne  convient  guère  qu’aux  bef- 
tiaux,  encore  faut-il  les  mélanger;  mais 
en  faifant  précéder  la  cuiffon  à la  defficca- 
tion  , on  obtient  deux  réfultats  qui  n’ont 
de  commun  que  la  même  fource. 

Neuvième  pratique . 

Après  quelques  bouillons  dans  Peau  , les 
pommes  de  terre  étant  pelées  , divifées 
par  tranches , & expofées  au-deffus  d’un 
four  de  boulanger  , elles  perdent  en  moins 
de  24  heures  les  trois  quarts  de  leurjpoids  , 
& acquièrent  la  tranfparence  & la  dureté 
d’une  corne  : alors  elles  fe  cafTent  net , & 
offrent  dans  leur  caffure  un  état  vitreux. 
Elles  fe  confervent  ainfi  dans  tous  les  cli- 
mats , un  temps  infini,  fans  s’altérer. 

Obfervations . 

L’objet  de  la  confervation  des  pommes 
de  terre  me  paroît  d’un  intérêt  fi  impor- 
tant , que  pour  ne  rien  omettre  d’effentiel 

N ij 
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à cet  égard  , j’ai  réuni  la  plupart  des  pra- 
tiques ufitées  en  différens  cantons  , fans 
prétendre  néanmoins  les  garantir  toutes, 
C’eft  aux  cultivateurs  à choifir  cellequieft 
la  plus  conforme  à leur  polîtion  , 8t  dont 
ils  ont  déjà  retiré  des  avantages. 

Il  exifte  encore  d’autres  méthodes  de 
confervation  plus  ou  moins  défeftueufes , 
auxquelles  je  ne  me  fuis  pas  arrêté  , 
parce  qu’il  auroit  fallu  en  faire  la  cri- 
tique. Telle  eft  celle  , par  exemple  , qui 
confifte  à les  garder  fous  terre  en  les  cou- 
vrant de  fable  , de  terre  & de  planches  , 
afin  que  la  pluie  , ou  la  neige , en  fondant , 
puiffent  s’écouler  aifément  ; mais  pendant 
les  hivers  pluvieux  ou  très-froids  , l’humi- 
dité ou  la  gelée  peuvent  y pénétrer.  La 
foffe  fous  un  toit  vaut  infiniment  mieux. 

Sans  doute  que  la  provifion  des  pom- 
mes de  terre  qui  ne  confifte  que  dans  quel- 
ques boiffeaux  , & qu’on  peut  tranfporter 
en  un  moment  d’un  endroit  dans  l’autre , 
demande  peu  d’attention,  & eft  toujours 
d’une  garde  facile.  Les  greniers  placés 
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au-deffus  des  étables  les  mettent  à l’abri 
des  gelées  8c  de  l’humidite , qui  les  difpofe 
prefque  toujours  à la  germination  des  le 
mois  de  novembre;  des  lits  de  fable  fec,des 
paillaffons  autour  des  murs  , garantiffent 
de  l’air  extérieur  ; dans  les  caves , les  cel- 
liers , les  hangards , 8tc. 

Mais  auffi  tôt  que  les  pomme*  de  terre 
font  récoltées  , une  précaution  qui  influe 
fur  la  durée  de  leur  garde  , c’eft  de  les 
laiffer  au  foleil  dans  un  endroit  où  l’air 
puiffe  circuler  librement  , afin  quelles 
commencent  à fe  refluer , que  la  terre  s en 
détache,  8c  que  l’eaupour  ainfidirefurabon- 
dante  à celle  qui  fait  une  des  parties  conf- 
tituantes,  s’en  exhale.  Un  autre  foin  eft  de 
ne  les  laver  qu’au  moment  de  s’en  fervir , 
car  elles  contraâeroient  un  mauvais  goût* 
8c  pourroient  s’altérer. 

Article  III. 

Examen  des  pommes  de  terre  dans  differerts 

états. 

Il  faut  avouer  que  malgré  les  foins  de 
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la  prévoyance  la  plus  attentive  pour  ga- 
rantir jufqu’au  printemps  les  pommes  de 
terre  d’evénemens  fâcheux  , un  froid 
inopiné,  exceffif  & durable,  tel,  par  exem- 
ple, que  celui  que  nous  venons  d’éprouver; 
une  température  douce  , humide  & con- 
tinue, cqmme  celle  de  l’année  précédente 
1787;  une  faifon  tardive,  & des  gelées 
blanches  dès  le  mois  de  feptembre  : 
tous  ces  contre-temps  peuvent  mettre  en 
défaut  les  pratiques  qui  ont  été  indi- 
quées. 

Les  pommes  de  terre  dans  ces  différens 
états  , ne  font  guère  fufceptibles  d’une 
longue  confervation  : mais  il  feroit  mal- 
heureux que  la  reffource  d’un  canton  pour 
l’hiver  fût  abfolument  perdue  , faute  de 
connoître  les  ufages  auxquels  elles  peu- 
vent être  encore  employées  fans  inconvé- 
nient. L’ignorance  ou  les  préjugés  ont 
donné  des  confeils  perfides  à cet  égard. 
Hâtons-nous  de  les  diffiper  par  les  armes 
de  l’expérience  & du  raifonnement.  L’hom- 
me feroit  infiniment  moins  à plaindre  , 
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s’il  n’avoit  que  les  fléaux  de  la  nature  à 
redouter. 

Pommes  de  terre  gelées . 

Les  pommes,  de  terre  frappées  par  le 
froid , dégelées  enfuite  fpontanément , ne 
tardent  pas  à s’altérer  , parce  que  l’eau 
quelles  contenoient  s’en  fépare  , chargée 
d’une  portion  de  la  matière  extradive  : la 
furface  de  chaque  tubercule  fe  recouvre 
d’une  humidité  collante  , fouvent  rouffa- 
tre  , à caufe  de  la  terre  qui  y adhère  , & 
avec  laquelle  elle  fait  corps  : bientôt  la 
moilî Hure  paroît , & il  s’établit  dans  le  tas 
une  fermentation  qui  accélère  le  dépé- 
riffement  total , fi  on  ne  fe  hâte  de  les 
employer. 

Curieux  de  connoître  l’effet  du  froid 
fur  les  pommes  de  terre  , j’en  ai  expofé  à 
la  gelée  pendant  vingt-quatre  heures  ; elles 
font  devenues  dures  8t  fonores  comme  un 
caillou  : leur  intérieur  préfente  des  gla- 
çons tranfparens.  Portées  dans  une  tem- 
pérature douce  , elles  fe  ramolliffent , fe 

N iv 


200  Conservation 

mouillent,  & en  les preffant , l’eau  en  ruif* 
/elle  de  toutes  parts  , 8c  prend  à l’air  une 
couleur  très-foncée.  La  pelure  qui  les  en- 
veloppe s’en  détache  aifément. 

Pour  connoître  d’une  manière  plus  po- 
iîtive  encore  l’aâion  du  froid  fur  les  pom- 
mes de  terre  , je  les  ai  fait  geler  & dégeler 
à diverfes  reprifes  , 8c  j’ai  remarqué  que 
ces  racines,  après  avoir  été  alternativement 
dans  des  températures  oppofées  étoient 
encore  plus  fufceptibles  des  effets  du  froid, 
par  la  raifon  que  la  foible  adhérence  de 
l’eau  avec  les  autres  parties  conftituantes , 
étant  diminuée  encore  , ce  fluide  devenu 
plus  libre  occupoit  davantage  la  fuperficie 
des  racines. 

Les  pommes  de  terre  dégelées  fpon- 
tanément,8c  examinées  peu  de  temps  après, 
a l’aide  de  la  râpe  8c  de  la  prefle , four- 
niffent  abfolument  les  mêmes  principes 
que  celles  qui  n’ont  pas  été  frappées  par 
le  froid  ; ce  qui  prouve  que  la  gelée  fe 
porte  particulièrement  fur  le  principe 
aqueux  quelle  Sépare  des  autres  parties. 
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Les  pommes  de  terre  gelees  ou  dége- 
lées , font  un  peu  plus  de  temps  à cuire  ; 
mais  elles  reprennent  dans  l’eau  ou  à fa 
vapeur  leur  première  confiftance.  Il  faut 
avoir  néceflairement  un  objet  de  compa- 
raifon  fous  le  palais  , pour  juger  quelles 
font  feulement  un  peu  plus  fades.  Cette 
légère  différence  , qui  difparoît  tout-a- 
fait  avec  le  moindre  affaifonnement  , 
pourrait  peut-être  provenir  autant  de 
l’eau  glacée  , qui  , comme  on  fait , a 
moins  de  goût  quand  elle  a ete  fondue , 
que  du  dérangement  occafionne  dans 
la  texture  organique  des  parties  ; déran- 
gement plus  fenfible  dans  les  efpeces 
rouges  que  dans  les  blanches. 

A mefure  que  les  pommes  de  terre 
s’éloignent  du  moment  de  leur  dégel  , 
elles  perdent  de  leur  caraâere  ; leur 
blancheur  fe  ternit  ; elles  fe  couvrent 
de  moififfure  , 8c  exhalent  une  odeur 
de  fauvageon  : alors  on  ne  peut  plus 
s’en  fervir  en  fubftance  ; il  faut  les  por- 
ter au  moulin,  pour  en  extraire  l’ami- 
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don.  Si  elles  ont  acquis  tout  ce  qui  ca- 
raftérife  la  détérioration  la  plus  com- 
plété , elles  ne  font  plus  bonnes  qua 
jeter  fur  le  fumier. 

Pommes  de  terre  germées. 

i 1 ' \ ~ * • * * l * 

Dans  cet  état , elles  font  molles  , 
flexibles  , d une  faveur  herbacée  fouvent 
âcre  8c  amère , au  point  que  les  affaifon- 
nemens  les  plus  relevés  font  incapables 
f en  mafquer  le  goût;  & fi  elles  ont  pouffé 
a un  certain  degré,  les  animaux  n'en  veu- 
lent plus. 

Soumifes  a 1 analyfe,  les  pommes  de  terre 
germees  donnent  moins  d'amidon , mais 
une.  plus  grande  quantité  d'extrait  & de 
matière  fibreufe  : elles  ne  gèlent  plus  avec 
la  même  facilité;  8c  cuites  à l’eau  ou  fous 
les  cendres  , elles  font  toujours  un  peu 
coriaces  8c  filandreufes. 

Il  eff  inutile  d ajouter  ici  que  ces  racines 
germées  peuvent  fervir  à la  plantation  : 
nous  avons  eu  plus  d’une  fois  l’occafion 
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de  montrer  les  avantages  qu’elles  avoient 
fous  ce  point  de  vue , & de  prouver  que 
même  dans  l’état  d’altération  où  fe  trou- 
voit  quelquefois  la  pulpe  nourricière , les 
germes  pouffés  n’en  continuoient  pas 
moins  bien  en  terre  leur  vigoureufe  vé- 
gélation. 

Pommes  de  terre  non  mures . 

Lorfque  la  végétation  a été  languiffante , 
& que  les  gelées  blanches  ont  flétri  le 
feuillage  , les  racines , privées  des  puif- 
fances  qu’elles  avoient  pour  enlever  dans 
l’atmofphère  les  fluides  effentiels  à leur 
entier  accroiffement , reftent  au  point  de 
maturité  où  elles  étoient  alors. 

L’examen  chimique  des  pommes  de 
terre  non  mûres , comparé  à celui  des 
pommes  de  terre  qui  ont  atteint  toute 
leur  perfeftion  , ne  prefente  d autre  dif- 
férence , fi  ce  n’eft  quelles  fourniffent  un 
peu  moins  d’amidon  & d’extrait  : elles  font 
auffi  plus  fufceptibles  du  froid  , cuifent 
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plus  aifément  , 8c  font  moins  fapides  ; 
toutes  circonftances  qui  fernblent  dé- 
pendre de  la  même  caufe , je  veux  dire  de 
leau  qui  s’y  trouve  par  furabondance , & 
peut-etre  encore  de  l’union  un  peu  lâche 
avec  les  autres  parties  conftituantes. 

C efl  fans  doute  encore  à cette  trop 
grande  quantité  d’eau  renfermée  dans  les 
pommes  de  terre  non  mûres , qu’eft  due 
la  difficulté  du  relïuage  au  grenier  , 8c 
en  general  de  leur  confervation  : je  les 
compare  dans  cet  état , aux  pommes  de 
terre  venues  par  femis , qui  , la  première 
année n’ont  pas  encore  la  quantité  d’ami- 
don quelles  acquérant  par  la  fuite;  mais 
cet  amidon  , ainfi  que  les  autres  principes  , 
jouiflent  déjà  de  toutes  leurs  propriétés 
phyfiques  8c  économiques. 

Observations , 

Le  froid , 8c  la  chaleur  humide  font 
des  ennemis  bien  redoutables  pour  les 
pommes  de  terre , puifque  l’un  leur  en- 
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lève  la  faculté  de  fe  conferver  long-temps 
8c  de  pouvoir  fe  reproduire  , tandis  que 
l’autre  les  met  hors  d’état  de  fervir  de 
nourriture  en  fubftance  : mais  dans  le  pre- 
mier cas,  le  principe  alimentaire,  qui  eft 
l’amidon  , n’a  fouffert  ni  en  dechet  ni  en 
propriété  ; dans  le  fécond , au  contraire  une 
portion  s’eft  combiné  avec  les  autres  parties 
pour  concourir  à la  formation  du  germe. 

J’étois  trop  intéreffé  à prévenir  ce  qui 
pouvoit  donner  du  difcredit  aux  pommes 
de  terre , pour  négliger  les  moyens  de 
ramener  ces  racines  à leur  premier  état, 
quand  elles  ont  été  faifies  par  le  froid. 
Mes  recherches  ont  été  infruâueufes  : 
l’eau  de  végétation,  qui  dans  l’état  naturel 
tient  leurs  parties  écartées  les  unes  des 
autres , s’en  fépare,  fe  rafle mble  en  maffe , 
8t  devient  l’inftrument  de  leur  propre  def- 
truâion  ; ces  parties  s’y  trouvent  comme 
noyées  8c  diffoutes , bientôt  l’organifation 
eftdécompofée.  En  fuppofant  que  le  prin- 
cipe de  la  germination  n’ait  point  été 
altéré  par  le  froid , 8c  que  l’époque  de  la 
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plantation  foit  peu  éloigné,  comment  par- 
viendra-t-on  à empêcher  que  l’eau  réparée 
des  autres  parties  conflituantes , n’exerce 
une  adion  deftrudive  fur  elles , 8c  que  les 
racines  mifes  en  terre  en  cet  état,  n’y  pour- 
riffent  avant  degermer,  puirque  , expofées 
feulement  à l’air  libre  avec  certaine  pré- 
caution elles  fe  détériorent  infenfiblement. 

Il  n en  eft  pas  ainfî  des  pommes  de  terre 
germées  : on  arrête  le  travail  de  la  germi- 
nation en  arrachant  ces  jeunes  pouffes  , 
& portant  les  racines  dans  un  endroit  fec 
& frais.  C eft  ce  que  pratiquent  les  mar- 
chands qui , par  négligence  ou  autrement, 
les  ont  laiffé  s’échauffer  au  grenier  ou  à 
la  cave. 

Les  feuls  defauts  des  pommes  de  terre 
non  mûres  , ne  viennent  que  de  l’eau 
quelles  ont  par  furabondance  : de  là 
l’origine  de  leur  infîpidité  8c  de  leur 
difpofition,  à geler  ou  à germer  ; car 
dans  cet  état  , elles  ne  produifent  pas 
moins  abondamment  ; ce  qui  confirme  ce 
que  nous  avons  déjà  avancé , que  l’organe 
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de  la  reproduction  n’eft  point  la  derniere 
œuvre  dont  s’occupe  la  nature  végétante. 

Réfumons.  Le  plus  grand  inconvénient 
qu’aient  les  pommes  de  terre  , c’eft  de 
geler  facilement  ; & une  fois  dégelées  de 
ne  pouvoir  plus  fe  garder  long-temps  ni 
fervir  à la  plantation.  Les  pommes  de  terre 
germées  ou  non  mures , n ont  pas  de  pareils 
défaut  ; mais  elles  offrent , les  unes  & les 
autres  des  reffources  pour  l’homme  & les 
animaux  : il  feroit  ridicule  de  les  en  priver 
fur  des  craintes  puériles  & mal  fondées. 

Article  IV. 

Préparation  de  la  farine,  fécule  ou  amidon 
de  pommes  de'  terre. 

On  doit  diftjgffêt  la  farine  de  pommes 
de  terre  , de  leur  fécule  ou  amidon  , parce 
que  l’une  eft  ordinairement  la  réunion  des 
différentes,  parties  conftituantes  de  ces 
racines,  rapprochées  par  la  fouflraéfion  du 
fluide  aqueux  , & divifées  à la  faveur  de 
pilons  ou  de  meules  ; tandis  que  1 autre 
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n’en  eft  qu’un  des  principes  que  la  végé- 
tation a formé  , & quon  obtient  aifément 
fous  forme  pulvérulente  , fans  le  concours 
du  feu  ou  de  la  fermentation. 

Toutes  les  pommes  de  terre,  pourvu 
qu’elles  ne  foient  ni  gâtées  à un  certain 
point,  ni  cuites,  ni  féchées,  peuvent  four- 
nir conftamment  leur  amidon  ; il  ne  dif- 
fère que  par  les  proportions.  Le  moment 
le  plus  favorable  pour  l’extraire  eft  tou- 
jours avant  l’hiver , parce  qu’à  mefure  que 
ces  racines  s’éloignent  de  l’époque  de  la 
récolte  , l’amidon  qu’elles  renferment,  fe 
combinant  infenfiblement  avec  les  autres 
parties  conftituantes  , devient  d’une  ex- 
traftion  moins  facile  ; & fa  quantité  par 
conféquent  diminue. 

La  préparation  deBll^jpule  ou  amidon 
de  pommes  de  terre  fe  réduit  à plufîeurs 
points  principaux,  pour  l’exécution  def- 
quels  il  ne  faut  que  de  l’attention  & beau- 
coup de  célérité  , parce  que  li  la  faifon 
étoit  trop  chaude  , la  matière  s’aigriroit 
bientôt.  Arrêtons-nous  fur  chacun  de  ces 

points , 
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point,  puifque,.  comme  nous  Pavons  déjà 
dit  , cet  objet  eft  devenu  une  branche 
de  commerce , dont  l’extenfion  s’accroît 
de  jour  en  jour.  Cette  préparation  con- 
fifte , 

i°.  A laver  les  pommes  de  terre. 

2°.  A les  râper. 

30.  A extraire  l’amidon. 

40.  A le  Pécher  à Pétuve. 

Mais  avant  d’entrer  dans  les  détails  de 
ces  différentes  opérations  , nous  donne- 
rons une  idée  de  l’inftrument,  fans  lequel 
elles  feroient  toujours  d’une  exécution 
longue  & difficile  , & le  réfultat  parcon- 
féquent  d’un  prix  qui  en  circonfcriroit 
néceffairement  les  ufages. 

Moulin  - Râpe . 

Une  fimple  râpe  a été  le  premier  moulin 
employé  à Pextraâion  de  l’amidon  de 
pommes  de  terre.  Inftruit  que  quelques 
bons  citoyens  cherchoient  à abréger  l’o- 
pération , je  crus  qu’il  étoit  de  mon  de- 
voir de  les  guider  dans  leurs  recherches , 
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en  les  avertiffant  qu’un  inftrument  qui 
diviferoit  en  coupant  ou  en  broyant  , ne 
rempliroit  nullement  l’objet  qu’on  devoit 
fe  propofer,  parce  qu’il  ne  s’agiffoit  point 
d’écrafer  ni  de  piler  ces  racines  , ni 
de  réduire  leurs  parties  intégrantes  en 
petits  morceaux  ; qu’il  falloit  néceffaire- 
ment  rompre  leur  aggrégation , déchirer 
les  réfeaux  fibreux  , brifer  le  tiflu  vafcu- 
laire,  pour  forcer  l’eau  8c  l’amidon  qui  s’y 
trouvent  renfermés  , de  s’en  dégager  ; 
qu’en  conféquence  , il  n’y  avoit  que  la 
râpe  qui  pût  opérer  complètement  cet 
effet;  mais  qu’au  lieu  de  la  monter  fur 
un  châffis  j comme  cela  s’étoit  pratiqué 
jufqu’à  préfent  * on  pourroit  en  armer 
une  meule  , 8c  imiter  en  quelque  forte 
le  moulin  dont  on  fe  fert  dans  nos  îles 
pour  la  préparation  du  manioque,  ce  qui 
abrégeroit  infiniment  le  travail  , 8c  expé- 
dieroit  davantage  d’amidon.  J’ai  cru  devoir 
y adapter  un  volant,  pour  en  régler  le  mou- 
vement 8c  en  faciliter  le  jeu.  Ce  moulin 
expédie  48  boiffeaux  de  pommes  de  terre 5 
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8c  deux  ouvriers  peuvent  en  faire  120 
d’amidon. 

Comme  il  eft  impoffîble  de  ieparer  par 
aucun  autre  moyen,  l’amidon  d’une  foule 
de  racines  charnues  farineufes  dans  les- 
quelles l’aliment  eft  à côté  du  poifon  , 
j’ai  engagé  M.  Moleron , officier  ingénieur, 
d’embarquer  ce  moulin  à bord  de  la  flotte 
commandée  par  M.  de  la  Peyrou^e0  pour 
l’appliquer  aux  racines  qu’il  rencontrera 
chez  les  peuples  qui  habitent  les  îles  de 
la  mer  du  Sud. 

Depuis,  plufieurs  patriotes  zélés  ont  di- 
rigé leurs  vues  vers  cet  objet.  M.  Ravelet 
eft  venu  génèreufement  m’offrir  un  mou- 
lin de  fon  invention  , qui  a été  gravé  dans 
mes  Recherches  fur  les  végétaux  nourri (fans, 
maison  l’a  trouvé  un  peu  trop  compliqué. 
M.  Gouge , qui  a établi  une  fabrique  de 
cet  amidon  a Senecourt , près  Clermont 
en  Beauvoifis,  emploie  des  cylindres  mus 
par  l’eau  , & en  fait  beaucoup  à-la-fois. 
Ce  citoyen  a en  outre  rendu  un  fervice  aux 
cultivateurs  de  ce  canton,  en  couvrant  de 
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pommes  de  terre  des  terrains  ci-devant  in- 
cultes. Enfin  M.  Beaumé  , le  premier  chi- 
mifte  qui  ait  parlé  de  l’amidon  d’une  ma- 
nière claire  8c  précife,  a bien  voulu  me 
faire  part  d’une  machine  qu’il  a imaginée. 
En  voici  la  defcription. 

Une  râpe  de  tôle  de  Suède  en  cylindre 
d’environ  fept  pouces  de  diamètre  , 8c 
huit  de  haut , dont  la  bavure  des  trous 
eft  en  dedans  , eft  foutenue  par  trois 
pieds  de  fix  à fept  pouces  de  hauteur  en 
petit  fer  plat  folidement  attaché  à la  râpe 
cylindrique  avec  des  doux  rivés  : le  bas  de 
chaque  pied  eft  coudé  d’environ  un  pouce, 
& percé  chacun  d’un  trou  pour  recevoir 
une  vis  en  bois.  A un  pouce  au-deffous 
de  l’extrémité  fupérieure  du  trépied,  on  a 
attaché  une  étoile  à trois  branches  de  petit 
fer  plat  rivé  à tenons  , pour  maintenir  l’é- 
cartement des  pieds  : le  milieu  de  l’étoile 
eft  percé  d’un  trou  carré , pour  fervir  de 
point  d’appui  à un  axe  ou  arbre  de  fer 
dont  nous  parlerons  dans  un  inftant.  Le 
deffus  de  la  râpe  cylindrique  eft  garni  d’une 
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trémie  de  tôle  d’environ  dix  pouces  de  dia- 
mètre , & de  cinq  pouces  de  hauteur. 
Dans  l’intérieur  de  la  râpe  cylindrique  eft 
une  fécondé  râpe  conique  , dont  la  pointe 
eft  un  peu  tronquée  elle  eft  de  même 
tôle  ; mais  les  bavures  des  trous  font 
en  dehors  : ce  cône  eft  place  la  bafe  en 
bas  , & on  y a rivé  un  triangle  ou  étoile 
à trois  branches  de  petit  fer  plat  : dans  le 
milieu  on  y a pratiqué  un  trou  carre  , 
pour  recevoir  un  arbre  ou  axe.  On  a ren- 
forci  la  pointe  tronquée  du  cône  par  une 
crapaudine  de  fer  plat  percee  d un  trou 
carré,  & attachée  avec  deux  clous  rivés. 

Toute  cette  machine  eft  furmontée 
d’une  étoile  à trois  branches  en  petit 
fer  plat  percé  dans  le  milieu  d un  trou 
rond,  pour  être  enfilé  par  l’axe:  chaque 
branche  de  l’étoile  eft  repliée  par  fon 
extrémité,  pour  l’affujettir  autour  de  la 
trémie. 

L’axe  ou  l’arbre  eft  une  tige  de  fer  de 
feize  pouces  de  long,  d’environ  fept  lignes 
carrées,  rondes  par  les  deux  bouts  , pour 
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pouvoir  tourner  dans  fes  points  d’appui  , 
8t  carré  par  fon  extrémité  fupérieure,  pour 
recevoir  une  manivelle  d’environ  neuf 
pouces  de  longueur  , avec  laquelle  on  fait 
tourner  la  râpe  conique. 

Lorfqu’on  veut  faire  ufage  de  ce  mou- 
lin , on  le  place  dans  un  des  côtés  d’un 
grand  baquet  de  18  pouces  de  profondeur 
on  fixe  les  pieds  avec  trois  vis  , 8t  on 
met  par-deffus  le  moulin  une  planche 
percée  dans  fon  milieu  pour  paffer  l’axe; 
cette  planche  peut  avoir  trois  pouces  de 
large  , & être  affez  longue  pour  être  fixée 
avec  des  clous  ou  des  vis  fur  les  bords 
du  baquet.  Alors  on  met  dix  pouces  d’eau 
dans  le  baquet  ; on  remplit  de  pommes  dç 
terre  l’intérieur  du  moulin  , 8t  on  fait 
agir  la  manivelle  ; les  pommes  de  terre 
font  râpées  fucceffivement  8c  prompte- 
ment. Au  moyen  de  ce  que  le  râpage 
fe  fait  dans  l’eau  , le  moulin  ne  s’en- 
gorge jamais  ; les  pommes  de  terre 
fe  dégagent  à mefure.  Avec  cette  ma- 
chine , toute  petite  qu’elle  eft , on  peut 
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râper  cent  livres  de  pommes,  de  terre 
dans  trois  heures. 

Lavage  de  pommes  de  terre. 

Les  mieux  nétoyées  en  apparence  , ne 
doivent  jamais  paffer  au  moulin-râpe  qu’au 
préalable  elles  n’aient  été  bien  lavées.  Pour 
cet  effet  , on  les  met  tremper  dans  un 
tonneau  défoncé  , rempli  d eau  claire  ; on 
les  remue  fouvent  avec  un  balai  rude  8t 
ufé,  afin  d’en  féparer  le  fable  8c  toute 
la  terre  qui  s’y  trouve  adhérente.  Il  eft 
même  néceffaire  de  répéter  ce  lavage  , 
jufqu’à  ce  que  l’eau  ne  fe  trouble  abfo- 
lument  plus  , 8c  il  eft  inutile  enfuite  de 
mettre  fécher  les  racines. 

De  leur  râpage. 

Quand  les  pommes  de  terre  font  bien 
lavées  , on  les  jette  toutes  mouillées  dans 
la  trémie  du  moulin  : les  racines  une  fois 
divifées , tombent  dans  un  baquet  placé 
fous  le  moulin  , ayant  la  forme  d une  pâte 
liquide  , 8c  qui , de  blanche  quelle  étoit 

d’abord,  devient  d’un  brun  fonce. 
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Extraction  de  V amidon. 

A mefure  que  le  baquet  fe  remplit , on 
met  la  pâte  qu’il  contient  dans  un  tamis 
de  crin  d’une  dimenfion  égale  à celle  du 
baquet  fur  lequel  il  pofe  , 8c  l’eau  qu’on 
y verfe  entraîne  avec  elle  l’amidon  qui 
fe  dépofe  à la  partie  inférieure.  Lorfqu’on 
s’apperçoit  à la  couleur  rougeâtre  de  la 
pâte  , qu’il  ne  refte  plus  d’amidon  , on  les 
preffe  entre  les  mains.  Dans  le  tamis  eft 
la  matière  fibreufe  dont  nous  avons  déjà 
indiqué  la  nature,  & que  l’on  peut  en- 
core employer  utilement  à la  nourriture 
des  beftiaux. 

Le  dépôt  étant  achevé , on  jette  l’eau 
qui  le  fumage  , 8c  on  en  ajoute  de  nou- 
velle tant  qu’elle  eft  colorée  : on  agite  le 
tout  au  moyen  d’une  manivelle,  jufqua  ce 
qu’elle  forme  un  lait  ; on  le  tranfvafe  en- 
fuite  dans  un  autre  baquet  au-deflus  du- 
quel eft  un  tamis  de  foie  ; 8c  dès  que  la 
fécule  eft  dépofée  on  jette  l’eau  : on  en 
ajoute  deux  ou  trois  pintes  environ  pour 
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enlever  la  craffe  qui  falit  la  Superficie  , ce 
qu’on  nomme  dégraijfer.  On  agite  de  nou- 
veau , on  remplit  le  baquet  deux  a trois 
fois  d’eau  : c’eft  alors  que  l’amidon  eft 
blanc  & pur. 

DeJJîccation  à P étuve. 

L’opération  une  fois  achevée , 8c  la  fé- 
cule parvenue  au  degré  de  blancheur  qui 
caraâérife  fa  pureté  , on  imite  précisé- 
ment les  foins  de  l’amidonnier  8t  du  ver- 
micellier;  on  enlève  le  précipité  bien  lavé, 
on  ledivife  par  morceaux  que  l’on  diftribue 
fur  des  tablettes  à claire-voie  garnies  de 
papier  : quand  il  ell;  un  peu  reflue  a 1 air  , 
on  le  porte  à l’étuve.  A mefure  qu  il  fe 
fèche  , il  perd  le  gris  fale  qu’il  avoit  au 
fortir  de  l’eau  pour  prendre  l’etat  fec  , 
blanc  8c  brillant.  Paffé  enfuite  à travers 
un  tamis  de  foie  , il  acquiert  une  ténuité 
comparable  au  plus  bel  amidon. 
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Produit  des  pommes  de  terre  en  amidon . 

Ce  produit  dépend  des  efpèces  & du 
terrain.  La  blanche  commune  venue  dans 
le  fable  contient  fenfiblement  plus  d’ami- 
don que  la  même  plante  dans  une  terre 
forte  : les  rouges  en  donnent  toujours 
davantage  ; mais  en  général  une  livre  de 
ces  racines  produit  ordinairement  deux 
onces  & demie  jufqu’à  trois  onces  d’ami- 
don : on  peut  donc  eftimerque  le  faccom- 
pofé  de  douze  boiiTeaux?  en  fournit  trente 
livres  environ.  Cet  amidon  s’eft  vendu 
jufqu’à  7 liv.  la  livre  * h je  l’ai  amené  à ne 
plus  valoir  que  8 f.  Il  diminuera  fans  doute 
infenfiblement  au  point  de  ne  plus  coûter 
que  deux  à trois  fols , à mefure  qu’on  mul- 
tipliera par  tout  les  moulins-râpe,  & qu’on 
étendra  la  culture  en  grand  des  pommes 
de  terre  ; alors , dans  une  circonftance  de 
cherté  de  grains,  il  pourra  concourrir  à 
augmenter  la  maffe  alimentaire  du  pain. 

Obfervations . 

On  juge  aifément  que  l’amidon  étant 
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tout  formé  dans  les  grains , il  exifte  éga- 
lement dans  les  pommes  de  terre , puif- 
qu’il  fuffit  de  déchirer  les  celulles  dans 
lefquelles  il  eft  renfermé.  La  plus  grande 
quantité  que  les  efpèces  rouges  en  four- 
niffent  , ne  fauroit  jamais  les  faire  préférer 
pour  cet  objet,  parce  qu’indépendamment 
que  leur  rapport  n’efi:  point  en  proportion , 
elles  exigent  un  terrain  plus  riche  que 
les  blanches,  produifent infiniment  moins, 
de  manière  que  l’excédant  en  amidon  qui 
en  réfulteroit,  ne  pourroit  jamais  corn- 
penfer  les  avantages  des  groffes-blanches, 
dont  je  n’ai  ceffé  de  recommander  l’em- 
ploi dans  ce  cas. 

Les  deux  autres  parties  conflituantes 
des  pommes  de  terre  , favoir  le  fuc 
décanté  de  deflfus  la  matière  féculente 
& la  matière  fibreufe  bien  épuifée  par 
les  lotions,  ayant  été  foumifes  aux  épreu- 
ves des  amidonniers,  n’ont  rien  laiffé  pré- 
cipiter qui  reffemblât  à de  l’amidon. 

J’ai  laiffé  des  pommes  de  terre  tout 
entières  s’altérer  un  peu  ; râpées  enfuite  , 
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& le  mélange  mis  dans  l’eau  fure  des 
amidonniers  , il  ne  m’a  pas  donné  au  bout 
d’un  certain  temps  une  plus  grande  quan- 
tité d’amidon  que  les  pommes  de  terre 
fraîches  ; il  avoit  feulement  un  peu  d’ai- 
greur. Je  recommande  donc  à ceux  qui 
ont  établi  des  fabriques  de  cet  amidon  , 
de  ne  pas  laiffer  paffer  leurs  eaux  à l’acide, 
parce  que  cet  amidon  eft  deftiné  parti- 
culièrement aux  ufages  internes. 

Tous  les  moyens  vantés  par  ceux  qui 
les  ont  propofés  pour  retirer  une  plus 
grande  quantité  d’amidon  de  pommes  de 
terre,  font  donc  abfolument  illufoires.  La 
quantité  indiquée  n’eft  abfolument  que 
celle  qui  exifte  dans  ces  racines  ; toutes  les 
recherches  doivent  fe  réunir  fur  le  moulin 
deftiné  à l’extraire,  pour  en  rendre  encore, 
s’il  eft  poflible,  l’opération  moins  coûteufe. 

La  préparation  (fe  l’amidon  admet  les 
pommes  de  terre  dans  tous  les  états  , fur- 
prifes  par  le  froid  ou  par  la  germination  , 
ou  ayant  un  défaut  de  maturité , fous  la  con- 
dition cependant  qu’on  n’attendroit  point 
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qu’elles  foient  long-temps  dégelées , pouf- 
fées  à un  certain  point,  ou  à peine  formées  ; 
car  alors  le  résultat  ne  feroit  ni  affez  beau, 
ni  affez  confidérable,  pour  dédommager 
des  frais  de  l’opération. 

Il  paroît  donc  prouvé  que  dans  les 
cantons  où  les  pommes  de  terre  ne  valent 
que  trois  à quatre  fols  le  boiffeau  , l’ex- 
traâion  de  leur  fécule  ou  amidon  peut 
être  très  - avantageufe  , cette  opération 
ayant  lieu  fur- tout  pendant  l’hiver,  dans 
un  temps  où  il  y a peu  d’ouvrage.  Le  mou- 
lin de  M.  Beaumé  , vu  fon  modique  prix 
8c  fa  fimplicité  , pourroit  être  établi  dans 
tous  les  gros  ménages  , 8c  en  préparer 
fuffifamment  pour  les  befoins  de  la  famille. 
On  verra  bientôt , par  l’univerfalité  de  fes 
ufages  domeftiques  , combien  cet  amidon 
peut  devenir  utile. 

Article  V. 

Réfultat  de  quelques  expériences  fur 
l'amidon  de  pommes  de  terre . 

J’ai  cru  être  fondé  à définir  l’amidon 
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en  général , d’après  fes  propriétés  que  j’aî 
approfondies  , une  efpèce  de  gomme  par- 
ticulière, une  gelée  fèche,  fi  j’ofe  m’expri- 
mer ainfi^  répandue  dans  toutes  les  parties 
de  la  fructification  d’une  infinité  de  vé- 
gétaux , indépendante  de  leur  odeur , de 
leur  faveur  & de  leur  couleur , jouiffant 
toujours  d’un  grand  degré  de  blancheur  , 
de  finefle  8t  d’infipidité , inaltérable  à l’air 
& indiffoluble  dans  les  véhicules  aqueux  , 
fpiritueux  8c  acides , fans  le  concours  de 
la  chaleur. 

On  s’efl:  bien  apperçu  dès  1739  , que 
les  pommes  de  terre  contenoient  une  fé- 
cule comparable  à l’amidon  du  blé  ; mais 
les  particuliers  qui  ont  fait  ces  premières 
obfervations  , ont  borné  leurs  vues  à l’em- 
ploi qu’on  pouvoit  en  faire  à la  place  de 
celui  des  grains , fans  s’être  affurés  préa- 
lablement par  la  plus  légère  expérience, 
fi  la  fubftitution  qu’ils  propofoient  étoit 
poffible  dans  tous  les  cas.  Cet  objet  m’a 
fpécialement  occupé,  6c  il  eftjufte  que  je 
m’y  arrête  ici. 
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Après  m’être  convaincu  par  beaucoup 
d’expériences , que  l’amidon  des  pommes 
de  terre  partageoit  les  propriétés  phy- 
fiques  de  celui  de  froment  &.  d’orge , il  me 
reltoit  à voir  s’il  pouvoir  foutenir  toutes 
les  épreuves  de  comparaifon  dans  les  arts 
pour  lefquels  ce  dernier  eft  ordinairement 
fabriqué. 

J’obferverai  d’abord  que  les  favans 
choifis  pour  juger  de  la  qualité  de  cet 
amidon  ? n’ont  fait  non  plus  aucune  ex- 
périence pour  éclaircir  la  queftion  * ils 
fe  font  contentés  d’objeder  vaguement , 
que  fi  l’empois  qu’on  en  préparoit  pa- 
roiffoit  bien  conditionné  l’émail  bleu 
ne  s’y  mêloit  pas  auffi  uniformément 
que  dans  celui  des  grains.  Mais  j’ai  fait 
voir  que  cette  légère  différence  dépen- 
doit  de  la  pureté  de  la  fécule  , & que 
le  mélange  étoit  auffi  parfait. 

Dans  l’état  d’empois , l’amidon  de  pom- 
mes de  terre , comme  celui  des  grains , 
fubit  les  mêmes  altérations  que  les  ge- 
lées végétales  , c’efl-à-dire  qu’au  bout 
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de  quelque  temps  il  fe  tourne  en  eau  & 
s’aigrit  ; le  grand  froid  & le  grand  chaud 
hâtent  fa  deftru&ion. 

J’ai  pris  une  once  d’amidon  de  pom- 
mes de  terre , 8c  autant  de  celui  des 
grains  ; je  les  ai  converties  en  empois 
avec  douze  onces  d’eau  pour  chacun  ; 
j’ai  prié  enfuite  une  fœur  de  la  Charité 
d’avoir  la  complaifance  de  les  effayer 
dans  la  lingerie  de  l’hôtel  des  Invalides  : 
elle  m’a  affuré  qu’ils  donnoient  l’un  & 
l’autre  la  même  roideur  8c  le  même 
éclat  au  linge.  Plufieurs  perfonnes  qui 
blanchilïent  les  dentelles  8c  les  blondes 
dans  la  perfeâion  , firent  auffi  , à ma 
prière  , une  femblable  expérience  , 8c 
elles  en  furent  également  contentes. 

L’amidon  de  pommes  de  terre  eft  fpé- 
cifiquement  plus  pefant  que  celui  des 
grains  : examinés  tous  deux  au  micros- 
cope, le  premier  eft  entièrement  trans- 
parent, 8c  l’autre  infiniment  moins.  Cette 
différence  , quoique  légère  , m’a  fait  naî- 
tre le  Soupçon  que  l’objet  d’économie 

pour 
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pour  lequel  on  avoir  propofé  l’ufage  des 
pommes  de  terre , étoit  précifement  celu 
qu’il  ne  pouvoir  fuppleer  ; ce  qu  i 
été  très-facile  néanmoins  de  venfier  f 
on  ne  préférait  rejeter  ou  adopter  pluto 

nue  d examiner.  * • * lit 

q Jai  chargé  plufieurs  perruquiers  intelli- 

gens  d'examiner  avec  attention  les  effets  de 

f amidon  de  pommes  de  terre  dans  leurs 
accommodages  : tous  fe  font  accorde 
dite  que  cet  amidon  ne  fe  répandent  pas 
uniformément , qu'il  tombo.t  pat  pkques 
fur  les  cheveux  , & n’y  adhero.t  point. 

Mêlé  avec  parties  égales  d amidon 
grains  , il  a été  fournis  aux  memes  et- 
fais , & l’inconvénient , quoique  diminue , 
" eft  encore  ttop  eonfidérable  pour  etre 
employé  dans  ces  proportions  a la  place 

de  la  poudre  à poudrer.  ( . , 

Pour  chercher  à donner  a 1 amidon 
de  pommes  de  terre  l’état  de  divifion  qui 
h/manque,  & le  faire  fervir  a 1 objet 
déliré , je  l’ai  étendu  , apres  les  lavages 
ordinaires  , dans  une  grande  quantité 
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d’eau  , & lorfqu’il  a été  fuffifamment  fec  J 
je  l’ai  paffé  à travers  le  tamis  de  foie  le 
plus  fin  , & puis  broyé  dans  un  mortier 
de  marbre  ; mais  la  houpe  de  cygne  , 
la  houpe  de  foie  ne  l’enlèvent  pas  mieux  , 
ni  ne  le  diftribuent  plus  uniformément. 

Il  me  reftoit  une  dernière  reffource,  8c 
je  l’ai  effayée  , c’étoit  de  foumettre  l’a- 
midon de  pommes  de  terre  à la  fermen- 
tation dans  l’eau  fure  des  amidonniers  : 
dès  qu’une  portion  a été  détruite  par  ce 
moyen  , j’ai  féparé  l’autre  qui  avolt  l’o- 
deur aigre,  8c  quand  elle  fut  féchée,  je 
la  donnai  aux  perruquiers,  qui  continuè- 
rent de  lui  trouver  les  mêmes  défauts. 

L’amidon  de  pommes  de  terre  faines, 
gelées,  ou  dégelées  depuis  peu  , ou  non 
mûres  , obtenu  par  extraâion  ou  par  fer- 
mentation, récemment  ou  anciennement 
préparé  , avec  toutes  les  efpèces,  n’a  pas 
plus  de  réuffite.  Cet  amidon  femble  com- 
pofé  de  lames  crifiallines  8c  brillantes  ; peut- 
être  eft-ce  là  la  nuance  qui  diftingue  l’ami- 
don des  racines  d’avec  celui  des  grains. 
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Observations* 


J’ai  lu  dans  l’avant-propos  d’un  mémoire 
fuir  les  pommes  de  terre , que  la  régence 
de  Zurich , occupée  des  moindres  détails 
fur  ce  qui  concerne  les  ouvriers  qui  par 
état  emploient  de  la  colle  de  farine  , leur 
avoitfévèrement  défendu  de  fe  fervir  d’au- 
tre farine  que  de  celle  qu’on'  prépare  avec 
ces  racines. 

Cette  économie  n’est  certainement  pas 
à dédaigner  dans  les  pays  qui  ne  récoltant 
pas  affez  de  grains  pour  leur  confomma- 
tion  , font  forcés  d’avoir  recours  à l’étran- 
ger: elle  n’eft  pas  même  indifférente  en 
France , fur-tout  dans  les  grandes  manu- 
factures , où  la  quantité  de  froment  em- 
ployée à la  colle  eft  énorme  ; on  prétend 
même  que  celle  de  pommes  de  terre  s’al- 
tère moins  aifément:  peut-être  que  leur 
empois  auroit  auffi  quelques  avantages 
que  le  temps  & Tufage  feroient  décou- 
vrir ; mais  > comme  poudre  à poudrer  , il 
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ne  me  paroît  pas  que  jufques  à préfent  il 
puiffe  la  fuppléer. 

Les  expériences  que  je  viens  d’expofer , 
& qui  ont  été  faites  il  y a long-temps  pour 
la  première  fois , à deffein  de  prouver  fans 
répliqué  qu’il  n’exifle  pas  dans  les  pom- 
mes de  terre  plus  d’amidon  que  la  râpe 
n’en  extrait , & qu’on  peut  fe  difpenfer  de 
foumettre  ces  racines  à l’opération  de 
l’amidonnier,  auroient  dû  éclairer  fur  tous 
les  moyens  propofés  pour  en  obtenir 
davantage. 

On  vient  encore  de  rappeler  que  M. 
Dombey  avoit  apporté  du  Pérou  le  feul 
remède  employé  dans  cette  partie  du 
monde , pour  réparer  la  perte  inévitable 
des  pommes  de  terre  gelées , comme  un 
moyen  nouveau  & utilement  praticable 
dans  cette  circonfiance.  Il  confifte  » à 
» les  faire  macérer  , rouir  pour  ainfi  dire, 
» dans  des  facs  qu’on  laiffe  quinze  à dix- 
» huit  jours  dans  l’eau  courante,  '&  juf- 
» qu’à  ce  que,  réduites  en  farine,  la  fub- 
» fiance  fe  fépare  de  l’écorce.  On  rejette 
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» cette  dernière  au  moyen  d’un  crible 
» qui  laiffe  paffer  la  pulpe  ; la  fécule  en 
» retient  l’écorce.  C’eft  de  cette  fécule 
» farineufe  , ainfi  lavée  8c  purgée  de  fon 
» odeur  virulente,  au  moyen  de  l’eau  , 
» que  lesPéruviens  préparent  leurs  bouil- 
» lies , leurs  foupes  farineufes  , leurs  ali- 
» mens , en  la  mêlant  au  pain , 8c  de  toute 
» autre  manière.  « Koye ç Hijloire  des 
plantes  du  Dauphiné , tome  11 , pag,  495. 

Perfonne , j’ofe  le  croire  , n’eftime  plus 
que  moi  M.  Dombey  h.  fes  travaux;  mais 
je  ne  puis  me  difpenfer  de  faire  ici  une  ob- 
fervation  : li  les  Péruviens  emploient  réel- 
lement un  pareil  procédé  pour  retirer  des 
pommes  de  terre  gelées  l’amidon  qu’elles 
renferment,  je  déclare  que  ce  moyen  efton 
ne  peut  plus  défeftueux , parce  que  s’il 
étoit  poflible  que  la  totalité  de  la  fécule 
le  détachât  de  la  matière  fibreufe  , par  les 
collifions  répétées  de  l’eau  en  mouvement* 
8c  non  par  la  pourriture  des  racines , elle 
feroit  bientôt  chariée,  entraînée  avec  ce 
fluide  à travers  le  tiffu  des  facs  , comme 
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nous  l’avons  remarqué  M.  Cretté  de  Pal- 
lutl  & moi , en  répétant  le  procédé  , mal- 
gré la  perSuafion  dans  laquelle  nous  étions 
l’un  & l’autre  qu’il  ne  valoit  absolument 
rien.  Peut-être  ne  s’agit-il  point  de  pom- 
mes 'de  terre  comparables  aux  nôtres  ; ou 
bien  M.  Dombey  , quoique  excellent  ob- 
servateur, a pu  échapper  certaines  parti- 
cularités de  ce  procédé. 

Lorfqu’en  1771,  bien  avant  le  départ 
de  M.  Dombey  pour  le  Pérou,  je  publiai, 
d’après  une  fuite  d’expériences,  que  les 
pommes  de  terre  gelées  pouvoient  encore 
fournir  leur  amidon  , que  cet  amidon 
n’ayant  Souffert  ni  en  déchet  ni  en  pro- 
priété , il  Serviroit  à tous  les  ufages  que 
je  propofois  pour  celui  des  pommes  de 
terre  qui  n’avoient  point  été  atteintes 
par  le  froid  , on  ne  fit  aucune  attention 
à cette  vérité , parce  que  vraisemblable- 
ment elle  n’avoitpas  le  mérite  de  venir  de 
pays  lointains  , ni  l’avantage  d’avoir  été 
entrevue  par  des  peuples  Sauvages.  Mais 
je  ne  m’attendois  guère  que  dix-Sept  ans 
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après  la  publicité  de  mon  travail,  on  vien- 
drait offrir  au  gouvernement  , comme  une 
nouveauté  , une  pratique  vicieufe  de  re- 
tirer des  pommes  de  terre  gelées  à peine 
quelques  molécules  de  leui*  amidon  , & 
oppofer  cette  pratique  à la  mienne  , à celle 
qui, dans  l’efpace  de  douze  heures,  conver- 
tit en  amidon  cent  vingt  boiffeaux  de  pom- 
mes de  terre  \ qu’en  un  mot , le  procédé 
des  Péruviens  ferait  prôné  par  des  favans 
du  premier  ordre  , qui , fans  s’être  donné 
la  peine  de  le  vérifier , ont  fait  tous  les 
frais  d’une  théorie  , pour  en  expliquer  iez 
caufes  8c  les  effets.  Jufques  à quand  ver- 
rons-nous donc  l’hiffoire  de  la  dent  d’orfe 
renouveler  î 

En  préfentant  le  réfultat  de  quelques 
expériences  fur  l’amidon  de  pommes  de 
terre  , mon  deffein  a été  de  fixer  irrévoca- 
blement l’opinion  à l’égard  de  cette  ma- 
tière , propofée  comme  pouvant  fuppléer 
en  totalité  l’amidon  des  grains,  pour  lequel 
on  ne  confomme  que  trop  fouvent  le  fro- 
ment dans  Je  meilleur  état  : il  eft  bon  que 
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les  perfonnes  en  place  fâchent  au  moins  à 
quoi  s’en  tenir , quand  des  gens  à projets 
les  folliciteront  pour  obtenir,  fous  le  pré- 
texte du  bien  public  , la  permiffion  d’éta- 
blir des  fabriques  de  ce  genre,  dans  l’efpé- 
rance  de  trouver  dans  cet  amidon  des  bé- 
néfices immenfes. 

On  a annoncé  encore  dans  quelques 
feuilles  périodiques,  que  l’on  avoit  fait  de 
fuperbes  bougies,  en  combinant  l’amidon 
de  pommesde  terre  avec  la  cire.  Nous  nous 
fommes  réunis  , MM.  Dey  eux , Cadet-de - 
Vaux  & moi,  pour  tenter  cet  eflai;  mais 
la  lumière  de  ces  prétendues  bougies  eft 
* languiflante  & fort  obfcure,  à caufe  du 
champignon  qui  fe  forme. 

Mais  en  confidérant  l’amidon  du  côté 
de  fes  propriétés  phyfiques,  on  apperçoit 
bientôt  qu’il  réunit  à un  très-grand  degré 
toutes  les  qualités  quicaraâérifent  la  vertu 
alimentaire.  D’abord  il  n’en  faut  qu’une 
très-petite  quantité  pour  donner  à beau- 
coup de  fluide  aqueux,  aidé  de  la  chaleur, 
une  confiftance  de  gelée  femblable  en  tout 
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point  à celle  que  nous  retirons  des  fubftan- 
ces  végétales  & animales  les  plus  fubftan- 
tielles  : enfuite , fi  on  analyfe  l’amidon  par 
la  diftillation  à la  cornue,  on  en  obtient  les 
mêmes  produits  que  fourniffent  le  miel,  le 
fucre, & en  général  tous  les  corps  doués  de 
la  faculté  éminemment  nutritive. 

Cela  pofé , l’amidon  de  pommes  de  terre 
a bien  plus  d’avantage  , confidéré  comme 
aliment.  Sous  ce  point  de  vue  , on  ne  fau- 
roit  trop  recommander  à ceux  qui  le  prépa- 
rent,la  plus  grande  attention  pour  n’y  rien 
laifïer  d’étranger , pour  ne  pas  laiffer  ai- 
grir les  eaux  dans  lefquelles  il  féjourne> 
parce  que  d’ailleurs  ils  n’en  retirent  pas 
une  plus  grande  quantité. 

Après  avoir  féparé  les  différentes  par- 
ties conflituantes  des  pommes  de  terre  , 
favoir  , l’amidon  , la  matière  fibreufe  8c 
l’extrait,  pour  examiner  chacun  en  par- 
ticulier , 8c  en  déterminer  la  nature  ainfi 
que  les  propriétés  ; après  avoir  indiqué 
toutes  les  pratiques  qui  peuvent  mettre 
ces  racines  à l’abri  de  tout  accident , il  eff 
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jufle  de  les  confidérer  fous  leurs  rapports 
alimentaires. 


CHAPITRE  III. 

Des  pommes  de  terre  conjidérées  relative- 
ment à la  nourriture . 

Entre  les  fubftances  végétales  les  plus 
convenables  à la  nourriture  & à fervir  de 
fupplément  aux  grains , les  pommes  de 
terre  méritent  d’occuper  le  premier  rang  : 
c’efl  ce  double  avantage  qui  m’a  attaché  à 
en  développer  toutes  les  reffources. 

Pour  difpofer  ces  racines  à devenir  un 
aliment  pour  l’homme,  il  faut  les  foumet- 
tre  à la  cuiffon , c’efbà-dire , réunir  leurs 
parties  conftituantes  ifolées  dans  l’état  na- 
turel, pour  ne  plus  former  qu’un  tout  ho- 
mogène , que  l’affociation  de  quelques 
grains  de  fel , de  très  - peu  de  beurre  , de 
graille , de  lard  , de  crème  ou  de  lait , 
fuffit  pour  en  faire  un  comeftible  agréable 
& falutaire  : mais  cette  opération  , toute 
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Jjmple  qu’elle  foit , n’eft  pas  toujours  pra- 
ticable , ni  allez  économique  en  grand  , 
lorfqu’il  s’agit  d’en  nourrir  les  beftiaux  , 
auxquels  les  pommes  de  terre  peuvent  être 
adminiftrées  crues  avec  un  égal  luccès. 

Article  premier. 

Cuijfon  des  pommes  de  terre . 

Il  importe  d’opérer  leur  cuiflon  de  ma- 
nière à les  rendre  moins  fades  qu’elles  ne 
font  ordinairement  ; point  effentiel  pour 
les  habitans  des  contrées  qui  font  de  ces 
racines  la  bafe  de  leur  nourriture  : mais  le 
véritable  moyen  à employer  pour  parvenir 
à ce  but , n’eft  pas  généralement  pratiqué , 
malgré  la  fimplicité  de  fon  exécution. 

Si  l’eau  en  bouillant  fur  des  corps  fa- 
pides  augmente  ou  intervertit  leur  fapi- 
dité  , il  n’en  eft  pas  de  même  des  effets 
qu’elle  produit,  relativement  à ceux  dans 
lefquels  les  parties  favoureufes  ne  font  pas 
abondantes,  Çe  fluide , en  fe  chargeant 
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d’une  petite  quantité  de  matière  extraflive, 
& fe  fubftituant  a la  place,  les  réduit  par 
la  cuiffonà  une  extrême  fadeur,  fans  dimi- 
nuer fenfiblement  de  leur  poids. 

Cette  obferVation  applicable  à toutes 
‘ les  fubftances  végétales  charnues , & par- 
ticulièrement aux  pommes  de  terre,  me 
fait  blâmer  depuis  long-temps  la  méthode 
lî  défedueufe , & malheureufement  trop 
commune,  de  les  cuire  a grande  eau  dans 
des  vafes  découverts  & à gros  bouillons  ; 
méthode  qui  concourt  à leur  donner  pour 
l’afpeft  & le  goûtune  qualité  inférieure  à 
celles  qu’elles  ont  étant  cuites  fous  les  cen- 
dres ou  dans  le  four  : elle  empêche  en  ou- 
tre de  pouvoir  faifir  le  moment  de  leur 
véritable  cuiffon  , puifque  les  pommes  de 
terre  qui  occupent  le  fond,  font  crevées  & 
en  bouillie  , lorfque  celles  de  la  fuperficie 
ont  encore  trop  de  fermeté. 

J’ai  donc  préféré  d’indiquer,  pour  cuire 
les  pommes  de  terre , de  les  mettre  dans  un 
vafe  avec  un  peu  d’eau , & de  le  fer- 
mer exaâement,  parce  que  l’eau  venant 
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à fe  réduire  en  vapeur , eft  retenue , re- 
foulée fur  les  racines , les  baigne  8c  les 
échauffe  de  manière  que  chaque  tubercule 
cuit  doucement  dans  fa  propre  humidité, 
fans  que  fes  parties  conflituantes  foient 
bouleverfées  par  le  mouvement  de  l’ébulli-  ' 
tion.  Les  pommes  de  terre  font  alors  plus 
favoureufes.  On  peut  au  fortir  du  chau- 
dron, pour  leur  donner  encore  plus  de 
délicateffe,  les  expofer  un  moment  fur  le 
gril , ce  qui  achève  d’exhaler  l’eau  furabon- 
dante,  augmente  leur  faveur,  8c  leur  donne 
ce  petit  goût  riffolé  qui  rend  la  méthode 
de  cuire  fous  la  cendre  fupérieure  à tou- 
tes les  autres:  il  eft  fâcheux  feulement 
quelle  foit  toujours  embarraffante  & im- 
praticable en  grand. 

Inftruit  du  vœu  que  je  formois  de  voir 
renoncer  à la  manière  de  cuire  les  pom- 
mes de  terre  à grande  eau,  M.  Saint-Jean 
de  Crevecœur  m’apprit  que  l’expérience  des 
Américains  juftifioit  ma  propofition  , 8c 
que  le  moyen  qu’ils  employoient  pour 
cuire  les  pommes  de  terre  étoit  précifé- 
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ment  celui  que  j’indiquois , l’intermède  de 
l’eau.  Il  eut  la  complaifance  de  me  faire 
conftruire  une  marmite  pareille  à la  leur. 
J’ai  cru  devoir  y ajouter  quelques  chan- 
gemens,  pour  la  rendre  encore  plus  com- 
*mode  & plus  généralement  utile.  Elle  pré- 
fentoit  trop  d’avantages  pour  ne  pas  mé- 
riter l’attention  d’une  compagnie  favante, 
vouée,  par  fon  inftitution  , à l’utilité  pu- 
blique , & la  Société  royale  d’agriculture 
l’a  fait  graver  dans  le  Trimejlre  de  prin- 
temps 1786.  Comme  la  pomme  de  terre 
efi:  la  plante  à la  cuiffon  de  laquelle  cet 
uflenfile  économique  convient  le  plus  par- 
ticulièrement , je  vais  en  développer  quel- 
ques effets. 

Marmite  à cuire  les  pommes  de  terre . 

La  marmite  dont  fe  fervent  les  Améri- 
cains confifte  dans  une  chaudière  deftinée 
à recevoir  l’eau , en  un  tamis  qui  fe  trouve 
à la  furface  de  cette  eau  , & fur  lequel  on 
place  les  pommes  de  terre , & en  un  cou- 


des  Pommes  de  terre.  239 

vercle  fervant  à fermer  la  marmite  , qui  efl 
fur  le  feu  ; l’eau  entre  bientôt  en  ébulli- 
tion , 8c  les  racines  cuifent  à fa  vapeur. 

Mais  j ai  cru  devoir  difpofer  ce  chau- 
dron de  manière  à ce  qu’il  entre  dans  le 
fourneau  , 8c  que  le  rebord  pofe  fur  celui 
du  fourneau  : une  cheminée  aboutit  par 
fon  orifice  fupérieur  au  niveau  du  four- 
neau. Cette  difpofition  ménage  le  com- 
buftible,  concentre  la  chaleur,  8c  hâte 
1 ébullition.  J ai  fubfiitué  aufli  au  tamis  de 
crin  , une  cucurbite  en  fer  blanc  percé  de 
trous , garnie  de  deux  mains  recourbées 
extérieurement,,  8c  c’eft  cette  cucurbite, 
exaéfement  fermee  , qui  reçoit  les  ra- 
cines. 

Il  feroit  poffible  de  rendre  cette  mar- 
mite plus  économique  encore,  en  pla- 
çant la  boîte  de  fer  blanc  troué  qui  la 
furmonte,  au-deflus  d’autres  vafes  d’ouver- 
ture égalé , 8c  en  faifant  cuire  les  viandes , 
le  poiffon  , 8c  généralement  toutes  les 
fubftances  dont  on  veut  extraire  quelques 
principes  , fans  employer  plus  d’eau , de 


temps  & de  feu  ; on  pourroit  même  avoir 
dans  fon  ménage  deux  boîtes  de  fer 
blanc  , & les  adapter  alternativement 
pour  cuire  ce  qu’on  défireroit , fans  avoir 
befoin  de  déranger  la  marmite  de  deffus 
le  fourneau  , fans  refroidir  le  fluide  dont 
la  vapeur  feroit  néceffaire  : enfin  il  feroit 
facile  de  donner  à cette  marmite  toutes 
les  grandeurs  & les  formes  que  le  be- 
foin ou  le  luxe  des  tables  rendroient 
néceffaires.  Le  fleur  Drape , maître  chau- 
dronnier à Paris , rue  de  Grenelle  , vis- 
à-vis  la  fontaine  , eft  celui  qui  m’a  paru 
le  mieux  entendre  ce  genre  de  conflruc- 
tion. 

Effets  de  la  marmite » 

Les  pommes  de  terre  placées  dans  la 
boîte  percée  de  trous  qui  furmonte  la 
chaudière  , ne  perdent  abfolument  rien 
de  leur  faveur  : ces  racines  , plongées 
dans  un  nuage  brûlant , font  échauffées 

de  tous  côtés  ; leurs  parties  conftituan- 

tes , 
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tes,  ifolées  dans  l’état  naturel,  fe  réu~ 
nifferit",  fe  combinent  de  plus  en  plus  ; 
acquièrent  de  la  molleffe  & de  la  flexi- 
bilité, d’où  réfuîte  ce  qu’on  nomme  la 
cuiffon  , pendant  laquelle  il  ne  s’efi  éva- 
poré qu’un  peu  d’humidité  qui  tourne 
encore  au  profit  de  la  faveur.  N’étant 
pas  refroidies , elles  fe  pèlent  plus  aifé- 
ment  , confervent  la  qualité  farineufe 
qui  leur  appartient , & peuvent  demeu- 
rer chaudes  auffi  long  - temps  que  l’on 
veut  , fans  aucun  inconvénient. 

Toutes  les  fubftances  végétales  aqueu- 
fes,  acquièrent  * au  moyen  de  cette  va- 
peur de  l’eau  bouillante , la  même  fupé- 
riorité  ; elles  font  tout  à-la-fois  fermes 
& tendres  ; la  carotte  , les  navets , le 
falfifis,  l’oignon,  font  plus  favoureux  que 
cuits  à grande  eau  ; l’afperge  efl  plus 
verte  ; & l’artichaut  plus  blanc  ; la  bet- 
terave , qu’il  faut  laiffer  fi  long-temps  au 
four  ou  fous  les  cendres , efl:  cuite  en 
moins  de  trois  heures;  les  épinards,  les 
ofeilles , les  chicorées  , que  des  ébulli- 
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tions  réitérées  réduifent  à l’état  de  fque- 
lette  fibreux  * font  plus  nourriffans  & 
plus  fapides.  Enfin  les  variétés  de  choux , 
les  cardons  font  moins  filandreux  ; on  a 
même  l’avantage  de  les  cuire  enfemble 
fans  qu’ils  fe  communiquent  de  leur  fa- 
veur , ce  qui  peut  procurer  fur-le-champ 
plufieurs  efpèces  de  mets  auffi  bons  que 
leur  qualité  première  peut  le  comporter  ; 
il  ne  s’agiroit  que  de  réunir  ceux  qui 
auroient  une  même  manière  de  cuire. 

Les  fruits  charnus , tels  que  les  pom- 
mes & les  poires  , fe  cuifent  prompte- 
ment à la  vapeur  de  l’eau  bouillante  ; 
ceux  qui  font  plus  fecs  ne  fe  cuifent 
pas  moins  bien  ; & la  châtaigne  efl:  ex- 
cellente cuite  par  ce  procédé.  Leur  fur- 
face  ? il  efl;  vrai * ne  fauroit  être  riffolée  , 
comme  fi  ces  fruits  étoient  expofés  à une 
chaleur  fèche. 

Pour  étendre  l’application  de  la  mar- 
mite à toutes  les  parties  des  végétaux  , 
j’y  ai  expofé  des  haricots  verts  & blancs* 
des  pois  , des  fèves  dans  leur  nouveauté, 
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& je  me  fuis  apperçu  que  ces  légumes 
frais  pouvoient  également  cuire  par  ce 
moyen , mais  qu’au  fortir  du  feu  il  fal- 
loit  leur  donner  les  différens  accommo- 
dages  qui  leur  conviennent  , parce  qu’en 
les  laiffant  refroidir,  ils  ne  tardoient  point 
à fe  fécher  , particulièrement  à la  furface, 
& a perdre  de  leur  molleffe. 

La  morue  deffalée  au  point  où  il  le 
faut  pour  la  cuire , contrafle , étant  ex- 
pofée  à la  vapeur  de  l’eau  bouillante , 
beaucoup  de  fermeté  8c  de  blancheur. 
Tout  poiffon  qu’on  ne  veut  ni  griller,  ni 
cuire  au  court-bouillon,  peut  être  traité 
de  cette  manière.  Enfin  les  œufs  frais  , 
en  trois  a quatre  minutes  , acquièrent 
l’état  où  on  defire  qu’ils  foient  pour  les 
manger  à la  coque. 

Il  réfulte  du  peu  de  temps  que  les 
fruits,  les  femences,  les  plantes  8c  les 
racines  mettent  à cuire  dans  cette  mar- 
mite une  nouvelle  preuve  de  cette  propo- 
fition  , que  la  vapeur  de  l’eau  en  ébul- 
lition a , au  moins  fur  les  fubftances 
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végétales  & animales , une  aélion  égale 
à celle  de  leau  bouillante  elle-même  qui 
leur  eft  appliquée  immédiatement  ; mais 
elle  a une  foule  d’avantages. 

Avantages  de  la  marmite . 

Quand  bien  même  les  avantages  de  la 
marmite  Te  borneroient  à ceux  qui  vien- 
nent d'être  énoncés  , cet  inflrument  n’en 
feroit  pas  moins  néceffaire  dans  l’économie 
domeftique  , pour  cette  claffe  d’hommes 
habitués  à ne  pas  déguifer  par  divers  affai- 
fonnetnens  les  préfens  de  la  nature,  8c  à 
n’y  chercher  que  leur  faveur  naturelle  ; 
mais  elle  deviendra  d’un  ufage  indifpen- 
fable  , fi  c’efi:  le  feul  moyen  de  rendre 
toutes  fortes  d’eaux  propres  à la  cuiffon 
de  beaucoup  d’alimens. 

Car , il  en  eft  des  pommes  de  terre , 
comme  des  autres  racines  potagères  8c 
des  femences  légumineufes  ; la  nature  de 
l’eau  influe  d’une  manière  plus  ou  moins 
marquée  fur  leur  bonne  8c  prompte  cuiffon  ; 
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or  , comme  ce  fluide  en  vapeur  n enleve 
rien  de  fa  crudité  , que  dans  cet  état  ce 
n’eft  que  de  l’eau  diftillée  , l’eau  de  puits 
pourrait  convenir  à leur  ufage.  Ainfi  les 
cantons  qui  fe  plaignent  avec  raifon-de 
cet  obflacle  à la  bonté  de  leurs  légumes  , 
recueilleraient  , au  moyen  de  la  marmite  9 
tous  les  avantages  dont  jouiffent  les  habi- 
tans  des  endroits  favorifes  d une  bonne 
eau  de  rivière  ou  de  fontaine* 

D’après  ce  principe , confirmé  par  des 
expériences  fans  nombre  , on  doit  bien 
préfumer  qu’il  n’y  a pas  jufques  à 1 eau 
de  mer  qu’on  ne  ferait  également  fervir 
à la  cuiffon  des  légumes  frais,  des  racines , 
des  fruits  & du  poiffon , puifque  la  vapeur 
qui  s’en  élève  , n’efl  ni  falée  , ni  âcre  , & 
qu’elle  eft  femblable  à l’eau  diftillée.  On 
pourrait  peut-être  par  ce  moyen  offrir 
une  reilource  de  plus  aux  matelots , & 
diminuer  l’effet  des  falaifons  , fans  qu’il 
foit  néceffaire  d’augmenter  la  confomma- 
tion  de  l’eau  douce. 
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Obfervations. 

Comme  les  pommes  de  terre  font  fuf- 
ceptibles  de  cuire  plus  ou  moins  promp- 
tement fuivant  le  terrain  , les  efpèces  & 
la  groffeur  des  tubercules,  il  faut  toujours 
avoir  la  précaution  de  les  affortir  autant 
qu’il  eft  poffible  , foit  pour  la  qualité  , 
foit  pour  le  volume,  parce  qu’il  arriveroit 
fouvent  que  l’une  auroit  atteint  le  degré 
de  cuiffon  defiré  , tandis  que  l’autre  s’en 
trouveroit  encore  éloignée  : il  convient 
encore  de  ne  les  faire  cuire  qu’à  mefure 
du  befoin  , car  du  jour  au  lendemain  elles 
fe  pèlent  difficilement , & ne  paroiflent 
plus  auffi  farineufes. 

Tout  en  développant  les  effets  &.  les 
avantages  de  la  marmite  à cuire  les  pom- 
mes de  terre , mon  intention  n’efl  pas  d’en 
admettre  exclufivement  l’ufage,  & de  prof- 
crire  par  conféquent  la  cuiffon  à grande 
eau.  Il  y a des  matières  végétales  dont  il 
faut  extraire  par  des  décodions  répétées 
ce  qu’elles  ont  de  mal-fain  , ou  bien  qu’on 
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eft  obligé  de  ramollir  par  l’application  de 
l’eau  en  malle , fans  quoi  il  ne  feroit  guère 
poffible  de  les  cuire  , ni  d’en  former  un 
comeftible  falutaire  : alors  on  ne  fauroit 
trop  employer  de  véhicule. 

Dans  la  vue  de  multiplier  les  avantages 
de  la  marmite  dont  il  s’agit,  j ai  entrepris 
une  fuite  d’expériences  dont  le  réfultat 
ne  me  paroît  pas  encore  affez  utile  pour 
pouvoir  en  rendre  compte.  Je  me  bornerai 
à faire  fentir  d’avance , que  toutes  fubf- 
tances  auxquelles  on  a fouftrait  le  principe 
aqueux  furabondant  , ou  qui  font  natu- 
rellement fèches  , étant  foumifes  à la  va- 
peur de  l’eau  bouillante  , ne  pourroient 
acquérir  le  degre  de  mollelfe  8t  de  flexi- 
bilité , en  quoi  confifte  la  cuiffon,  fi  on  11e 
leur  reftituoit , ou  qu’on  ne  leur  donnât 
l’humidité  dont  elles  ont  befoin  pour  en 
devenir  fufceptibles. 

J’ai  donc  cherché  à m’affurer  fi  en  laif- 
fant  macérer  dans  l’eau  pendant  douze 
heures  des  graines  légumineufes  fèches  , 
telles  que  les  haricots , les  grofles  fèves  & 
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les  pois  , elles  deviendraient  fufceptibles 
de  ce  genre  de  cuiffon.  Je  me  fuis  apperçu 

qu  en  effet  on  pourroit  y parvenir  par  ce 

moyen. 

J ai  ete  bien  empreffe  auffi  d’appliquer 
la  marmite  a la  cuiffon  du  riz  , mais  les 
tentatives  que  j’ai  faites  n’ont  été  cour- 
ronnées  d’aucuns  fuccès  : ce  grain  mouillé 
& expofé  long-temps  à la  vapeur  de  l’eau 
bouillante  , ne  fe  gonfle  ni  ne  fe  crève  , 
mais  il  acquiert  une  molleffe  affez  fèche 
pour  être  enveloppé  de  papier  fans  le 
mouiller. C efl  vraifemblablement fouscette 
forme  qu’il  fert  de  pain  aux  Chinois  , 8c  à 
tous  les  peuples  qui  en  font  la  bafe  de  leur 
nourriture. 

Ces  différens  moyens  ont  befcin  d’être 
repris  8c  continués  plus  attentivement 
encore  par  les  citoyens  occupés  de  tout 
ce  qui  a rapport  à la  marine  : ils  épargne- 
roient  peut-être  dans  les  voyages  de  long 
cours , la  confommation  de  l’eau  douce  , 

& préferveroient  des  fuites  pernicieufes 
de  l’ufage  des  grandes  marmites,  tapiffées 
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ordinairement  dans  l’intérieur  d une  cou- 
che épaifie  de  verd-de-gris , occafionnee 
par  la  négligence  & Je  long  féjour  de  mets 
humides  St  gras. 

Enfin  le  procédé  de  cuire  les  pommes 
de  terre  à la  vapeur  de  l’eau  bouillante , 
peut  s’exécuter  facilement  fans  la  mar- 
mite dont  il  s’agit.  Il  fuffit  que  le  vaiffeau 
qui  contient  les  objets  ne  touche  point  à 
l’eau  , St  que  la  vapeur  de  ce  fluide  en 
ébullition  y arrive  fort  chaude  : ce  vaif- 
feau  pourroit  bien  être  tout  Amplement 
un  panier  d’ofier  qui  entreroit  dans 
une  marmite  à quelque  diftance  du  fond 
& des  parois  : quand  les  pommes  de  terre 
feroient  cuites  , on  pourroit  les  retirer  au 
moyen  de  deux  anfes  aufii  o ofier  atta- 
chés au  rebord  du  panier.  Déjà  nos  femmes 
de  marché  vendent  ces  racines  comme  Jes 
châtaignes,  après  les  avoir  fait  cuire  à la 
vapeur  de  l’eau  , au  moyen  d’une  claie 
ou  d’un  grillage  placé  au-deffus  de  1 eau 
dans  le  chaudron  garni  d’un  couvercle  qui 
ferme  exaâement. 
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Pain  de  pommes  de  terre . 

La  poffibihté  entrevue  par  les  Irlandois  * 
dès  1740,  de  transformer  les  pommes  de 
terie  en  pain  , c eü-à-dire  d’augmenter  la 
maffe  de  celui  qu’on  prépare  avec  la 
farine  de  différens  grains  , a eu  de  nos 
jours  une  vogue  étonnante  ; chacun  a pré- 
tendu au  mérite  de  l’invention  , & tout  le 
monde  a cru  réellement  que  ces  racines , 
confondues  dans  la  pâte  ordinaire,  avoient 
difparu  à la  faVeur  du  pètriffage,  de  manière 
à ne  préfenter  après  la  cuiffon  qu’un  tout 
homogène  parfaitement  levé  , en  un  mot 
un  véritable  pain. 

-Mais  cette  difpantion  n a pas  plus  le 
droit  de  nous  furprendre  que  ce  phéno- 
mène que  nous  avons  fouvent  fous  les 
yeux  , lorfqu  on  affocie  par  exemple  avec 
la  farine  de  froment,  des  fruits  pulpeux  , 
tels  que  le  potiron  , la  citrouille  ,les  tiges 
herbacées  des  racines  charnues  , toutes 
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fubftancès  qui , fans  être  farineufes  , pas 
même  mucilagineufes,  peuvent  , à l’inftar 
de  nos  tubercules  s’affimiler  à la  pâte  du 
froment.  Doit-on  en  conclure,  comme  on  1 a 
fait , que  ces  fubftances  ont  été  changées 
en  pain  , ou  bien  qu’en  doublant  & tri- 
plant la  maffe  panaire  , la  faculté  nutritive 
ait  reçu  un  pareil  accroiffement  ? 

Quelques  renfeignemens  pris  dans  la 
fomme  des  réfultats  , foit  du  côté  de  1 a- 
nalvfe  des  pommes  de  terre  , foit  relati- 
vement au  déchet  quelles  éprouvent  apres 
leur  converlion  en  pain  , ou  bien  enfin 
par  rapport  au  degré  alimentaire  de  ce 
même  pain,  comparativement  à celui  fans 
mélange  , auraient  dû  deffiller  les  yeux  fur 
cette  prétendue  métamorphofe  , 8c  ap- 
prendre que  fi  la  nature  a refufé  aux  pom- 
mes de  terre  toutes  les  propriétés  panaires, 
comme  elle  les  a prodiguées  au  froment,  il 
a fallu  que  l’art  les  créât  pour  obtenir  cette 
efpèce  de  triomphe  ; qu’enfin  il  ferait  dé- 
raifonnable  d’exiger  qu’une  racine  très- 
aqueufe  produisît  autant  d’effets  nutritifs 
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qu’une  femence  fèche , qui  , pour  agir  en 
quahte  d’aliment,  a befoin  d’être  combi- 
née avec  l’eau. 

Mais  féduit  par  un  zèle  agrément  bien 
louabie,  on  s’efl  flatté  que  lerupplément  dé- 
couvert dans  ces  racines  offroit  encore  un 
grand , moyen  d’économie  , & l’enthoufiaf- 
me  qu’il  a d’abord  excité, n’a  fait  que  renché- 
rir encore  à l’égard  des  avantages  que  l’on 
pouvoit . en  retirer.  N’ayant  épargné  ni 
temps  ni  dépenfe  pour  multiplier  les  elTais 
& apprécier  a fa  jufte  valeur  une  reffource 
trop  vantée  par  les  uns  & trop  déprimée 

par.  les  autres , je  crois  avoir  acquis  le 
droit  de  prononcer. 

■Ain/i,  après  avoir  payé  le  tribut 
délogés  aux  citoyens  éclairés  qui  ont 
cherché  à employer  les  pommes  de  terre 
fous  des  états  variés,&àdes  dofos  différen- 
tes dans  la  compofition  du  pain  de  fro- 
ment , je  ferai  remarquer  que  ces  racines 
ne  contiennent  réellement  qu’un  tiers  de 
leur  poids  de  matière  nourricière  compa- 
rable a la  farine , & que  le  furplus  n’eft  que 
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de  l’eau  de  végétation , qui,  dans  la  fabri- 
cation de  la  pâte,  fait  les  fondions  d’eau 
de  péuiffage  , & qui  en  partie  s’évapore 
au  four  durant  la  cuiiïon  : or  quoiqu’on  fe 
foit  flatté  d’être  parvenu  à introduire  dans 
la  pâte  desdifférens  grains  les  pommes  de 
terre  à parties  .égales  ,je  déclare  qu’elles 
n’y  ont  jamais  entré  que  dans  les  propor- 
tions d’un  tiers  au  plus  , parce  que  tou- 
jours on  a dédaigné  de  mettre  en  ligne  de 
compte  la  maffe  plus  ou  moins  confidéra- 
ble  de  levain  employé  , dont  le  poids 

équivautordinairement  àceluide  la  farine  , 

d’où  il  fuit  qu’en  défalquant  l’eau  conf- 
tituant  ces  racines , & les  reduifant  a 
l’état  folide  des  grains  , elles  n’y  exiftent 
par  le  fait  que  pour  un  huitième  , ce  qui 
prouve  que  l’économie  tant  vantée  n’eft 
nullement  en  raifon  du  fupplément  ; que 
j’ai  été  autorifé  à établir  autrefois  que  s’il 
falloit  deux  livres  de  pain  a un  homme  par 
jour , il  étoit  néceffaire  qu’il  mangeât  fix 
livres  de  pommes  de  terre  environ  pour 
obtenir  le  même  effet. 
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Ainfi  pour  que  la  faculté  mutritive  des 
pommes  de  terre  balançât  celle  du  fro- 
ment dans  une  livre  de  pain  mélangé , il 
auroit  fallu  joindre  à fix  onces  de  farine  , 
dix-huit  onces  de  ces  racines  : or,  cette 
proportion  des  trois  quarts  rendrait  difficile 
& même  impoffible  la  manutention,  parce 
que  l’eau  conftituante  la  pomme  de  terre 
étant  trop  abondante  , relativement  à la 
quantité  de  matière  farineufe  à abforber  , 
la  pâte,  alors  trop  molle  , n’oifriroit  plus 
affez  de  réfiftance  à la  fermentation , & ne 
produirait  qu’un  pain  gras  & humide. 

Mais  en  fuppofant  que  la  pomme  de 
terre  fous  forme  de  pain  foit  tout  à-la- 
fois  un  fupplément  & une  économie , les 
différens  procédés,  par  l’embarras  & les  dé- 
penfes  de  leurs  manipulations  , feraient 
bientôt  évanouir  ce  double  avantage.  Les 
uns  , en  prefcrivant  de  râper  les  pom- 
mes de  terre  crues  , ôc  de  les  employer 
ainfi  fans  rien  perdre  de  leur  fuc  & de 
leur  parenchyme  , n’obtiennent  qu’un 
pain  compaâ  & de  mauvais  goût  ; les  au- 
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très,  en  les  coupant  par  tranches  , les  por- 
tant au  four  , & enfuite  au  moulin  pour  les 
réduire  en  farine  , ne  produifent  que  des 
maffes  lourdes  8c  noires  ; enfin  latroifie- 
me  méthode,  plus  embarraffante  encore  , 
mais  moins  défedueufe  , confifte  à laver 
les  pommes  de  terre  , à les  cuire  , à les 
peler  , à les  délayer  dans  l’eau , à les  paf- 
fer  à travers  un  tamis  , a ajouter  cette 
eau  épaiffie  pour  pétrir  la  farine  , d où  il 
réfulte  un  pain  paffable  ; mais  ce  pain  re- 
vient plus  cher  que  s’il  étoit  compofé.de 
farine  pure , 8c  nourrit  un  tiers  de  moins. 

On  ne  peut  fe  diffimuler  que  fi  ces  effais 
plus  ou  moins  défeâueux  n’avoient  pas 
toujours  été  confidérés  comme  des  Amples 
tentatives  du  moment , leur  ufage  conti- 
nué 8c  appliqué  en  grand  n eut  fatigue , 
découragé  le  zélé  de  ceux  qui  les  ont  pro- 
pofés  avec  le  plus  d’acharnement;  on  s’eft 
borné  à préparer  pendant  plufieurs  jours 
quelques  livres  de  pain  de  pommes  de 
terre , 8c  ce  pain  a été  trouvé  plus  ou  moins 
fupérieur  , relativement  au  pays  où  on  le 
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fabrique*  , & à la  qualité  de  pain  qui  lui 
eivoit  d objet  de  comparaifon.  Ainii , fa- 
bnqué  , par  exemple , dans  un  des  can- 
tons de  la  Bretagne  , & comparé  au  pain 
de  larralîn  , il  paroîtroit  fuperbe  , lorfque 
ce  pain  mis  à côté  du  beau  pain  blanc  de 
froment , lui  eft  très-inférieur. 

Tant  qu  on  s obfiinera  donc  à chercher 
dans  les  pommes  de  terre  fous  forme 
de  pain,  mélangé  ou  non,  une  reffource 
precieufe  pour  toutes  les  clalfes  dans  Jes 
circonflances  malheureufes , on  fe  trom- 
pera, parce  que,  quoique  nous  foyons 
parvenus  à en  abréger  infiniment  les 
manipulations  , nous  ne  penfons  pas  que 
les  habitans  des  villes  puiffent  jamais  en 
tirer  un  parti  avantageux  pour  leur  fubfif- 
tance  journalière  : les  cultivateurs  en  re- 
vanche y trouveroient  non-feulement  un 
fupplément , mais  encore  une  économie. 
Cette  obfervation  développée  fervi ra  à faire 
voir  que  les  auteurs  qui  ont  écrit  pour  ou 
contre  le  pain  de  pommes  de  terre,  n’ont 
apperçu  ni  fes  avantages  réels,  ni  fes  in- 

convéniens 
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convéniens  : tâchons  de  les  exposer  fans 
prévention  ; nous  n’avons  aucun  intérêt 
de  déguifer  la  vérité. 

Inconvéniens  des  pommes  de  terre  fous 
forme  de  pain , 

La  pomme  de  terre  cuite  & réduite  à 
l’état  de  pulpe  , félon  le  procédé  ordi- 
naire , mêlée  enfuite  pour  un  tiers  à la  fa- 
rine de  froment, augmente  tellement  l’effet 
mécanique  de  la  matière  glutineufe  , con- 
tenue dans  ce  grain  * que  la  pâte  bouffe 
beaucoup  en  levant  ; enforte  que  le  pain 
après  la  cuiffon  efl:  d’une  légèreté  extrême* 
tient  peu  dans  l’eftomac  , 8c  paffe  très-rapi- 
dement dans  les  fécondés  voies  : auffi  les 
habitans  du  pays  de  Vaud  , qui  ont  mangé 
beaucoup  de  pain  mélangé  dans  les  propor- 
tions 8c  fous  la  forme  mentionnées  , fè 
font  plaints  qu’ils  s’en  raffafioient  diffici- 
lement. 

Mais  quand  cet  inconvénient  cefferoit 
d’exifter  en  rendant  la  pâte  plus  ferme  8c 
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augmentant  les  proportions  des  pommes 
de  terre  , il  ne  feroit  pas  moins  vrai 
que  le  pain  qui  en  proviendroit  ne 
pourroit  remplacer  dans  tous  les  temps 
comme  on  s’en  eft  flatté  , une  partie  des 
grains  aveclefquels  on  le  fabrique,  puifque 
nous  ne  pouvons  jouir  deces  racines  plus  de 
iîx  mois  de  l’année  , après  quoi,  il  n’efl: 
guère  poflible  d’en  conferver  que  de  pe- 
tites provifions  pour  la  table.  Alors  l’hom- 
meiiabitué  à l’ufage  de  ce  pain  feroit  donc 
privé  la  moitié  dé  l’année  d’une  meme 
qualité  de  nourriture  qu’il  lui  faut  tous  les 
jours  , & forcé  de  paffer  alternativement 
d’une  nature  de  pain  à l’autre  , il  feroit 
expofé  à quelques  inconvéniens. 

D’un  autre  coté  ? les  boulangers  des 
villes  ne  font  nulle  part  logés  pour  tenir  en 
réferve  la  quantité  de  feptiers  de  pommes 
de  terre  qui  leur  feroit  néceflaire  s’ils  s’a- 
donnoient  à ce  genre  particulier  de  fabri- 
cation; trois  facs  de  ces  racines  ne  repréfen- 
tant  qu’un  fac  de  bled , ils  ne  fe  manœu- 
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vrent  pas  auffi  aifément  , & occupent  par 
conféquent  trois  fois  plus  de  place.  On 
peut  pendant  l’hiver  oublier  fes  grains  & 
fes  farines  au  grenier , mais  fi  les  pommes 
de  terre  ne  font  pas  furveillées,  elles  vont 
geler  ou  germer  fuivant  la  température. 
La  faifon  efhelle  rigoureufe  , comment 
s’en  approvisionner  à mêlure  de  la  con- 
fommation  ? les  gens  de  la  campagne  fe  gar- 
dent bien  alors  d’en  expofer  fur  les  mar- 
chés. Si  les  boulangers  fe  déterminent  à 
lesy  envoyer  chercher,  elles  font  furprifes 
en  route  par  le  froid';  & fi  à leur  arrivée 
le  temps  s’adoucit  , quel  embarras  pour 
eux  , quel  danger  pour  les  matières  fer- 
rées à côté  ! les  pommes  de  terre  mouil- 
lent les  facs  en  inondant  tout  le  magafin. 

Suppofons  à préfient  que  tous  ces  in- 
convéniens  font  prévus  par  un  achat  fait 
à-propos  , & par  un  local  favorable  ; le 
boulanger  qui  ne  peut  vivre  de  fon  état 
à moins  qu’il  ne  cuile  un  certain  nombre 
de  fournées,  ne  parviendra  jamaisà  en  faire 
affez  de  pain  de  pommes  de  terre  dans  le 
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même  cercle  de  temps  : l’opération  de 
cuire  ces  racines  , de  faire  lever  la  pâte* 
& de  la  laiffer  Séjourner  au  four,  en  exige 
au  moins  le  double  que  pour  le  pain 
ordinaire. 

Le  citadin  ne  peut  & ne  doit  donc  voir 
dans  le  pain  de  pommes  de  terre  qu’un 
aliment  de  fantaifie  , qu’il  ne  faut  jamais 
efpérer  d’introduire  dans  le  commerce  de 
la  boulangerie , ni  l’affimiler  pour  le  prix 
à aucun  autre  pain.  S’il  veut  en  faire  ufage 
par  goût  ou  par  régime , qu’il  le  comman- 
de & le  paye  au  boulanger  ce  que  celui- 
ci  exigera  raisonnablement. La  moindre  dé- 
penfe  du  riche  , ôt  la  plus  forte  du  pauvre, 
eft  le  pain. 

Avantages  des  pommes  de  terre  fous  forme 
de  pain . 

C’eft  particulièrement  auxfermiers  envi- 
ronnés de  terrains  couverts  de  pommes  de 
terre  que  ces  racines  fous  forme  de  pain  pro- 
cureront tous  les  avantages  qu’on  leur  a 


des  Pommes  de  terre.  261 

attribué  indiftinftement  , fi  , apres  une 
mauvaife  récolte  , ils  étoient  menacés 
d’une  difette  prochaine  de  grains, ils  pour- 
roient  , dès  le  mois  de  feptembre  , com- 
mencer à jouïr  de  ce  fupplément , en  en- 
voyant au  champ  déterrer  le  matin  un 
demi  - fac  de  pommes  de  terre  pefant  no 
liv.  , qui  , tous  frais  de  culture  payés  ne 
leur  reviendroit  pas  315  fous  , 8c  l’a- 
jouter par  parties  égales  à la  fournée.  Le 
temps  eft  à eux  , peu  leur  importe  qu’il 
faille  quelques  heures  de  plus  ; ils  ne  cui- 
fent  qu’une  fois  la  femaine  , Sc  en  géné- 
ral ils  font  maîtres  du  four. 

L’emplacement  favorife  encore  l’ufage  , 
de  ce  fupplément;  il  permet  la  confervation 
en  grand  des  pommes  de  terre  : font-elles 
menacées  d’être  détériorées  par  quelques 
intempéries  , ils  ont  fous  la  main  du  foin 
& de  la  paille,  des  celiers  , des  cuves  8c 
des  hangards  , pour  les  garantir  du  chaud 
ou  du  froid,  des  bras  pour  les  remuer  , 
8c  des  animaux  pour  confommer  le  fu- 
perflu  de  la  provifion  ; enfin  ils  épargnent 
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beaucoup  de  frais  de  main-d’œuvre  8c  de 
transport, qui  dans  certains  temps, doublent 
& triplent  le  prix  d’achat  des  matières 
premières  qu’on  amène  à la  ville. 

D ailleurs , fi  le  froment  8c  le  feigle,  en- 
fembleou  féparement, donnent  d’excellent 
pain  fans  avoir  befoin  d’y  rien  ajouter  , il 
s en  faut  que  l’orge  , l’avoine  8c  le  farra- 
fin,  le  millet,  les  pois,  les  fèves,  les 
vefces,8cc.  dont  on  préparé  le  pain  dans  les 
campagnes  de  plufieurs  cantons  du  royau- 
me , offrent  un  auffi  bon  réfultat  : il  eft 
conftamment  lourd , compaft  8c  de  mau- 
vais goût. 

Dans  de  cas,  1 aflociation  des  pommes  de 
terre  a parties  égales , apporterait  deschan- 
gemens  heureux  à tous  ces  réfultats  , en 
donnant  plus  de  liant  8c  de  vifcofité  à la 
pâte  , en  favorifantle  mouvement  de  fer- 
mentation , en  affoibliffant  8c  même  en 
détruifant  ce  goût  déiagréable  , particu- 
lier a chacun  de  ces  pains  , avantage  pré- 
cieux pour  des  cantons  entiers  qui  ne  con 
fomment  que  ces  fortes  de  grains  , parce 
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qu’ils  les  ont  au  plus  bas  prix  , ou  qu’ils 
penfent  que  leur  fol  n’eff  propre  qu  a ces 
cultures.  Ce  feroit  donc  en  faveur  de  leurs 
habitans  , un  moyen  d’épargner  fur  la 
quantité  de  grains  , 8c  d’obtenir  une  amé- 
liorationxlans  la  qualité. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  offre  en 
outre  aux  habitans  des  campagnes  une  for- 
me de  plus,  pour  rendre,  l’aliment  de  ces 
racines  plus  fubftantiel  8c  plus  commode  5 
pour  en  prolonger  la  durée , 8c  les  appro- 
prier encore  à la  nourriture  , lors 'même 
qu’elles  valent  peu  de  chofe  en  fubffance. 
La  fermentation  panaire  , qui  perfectionne 
en  général  les  farineux  fait  perdre  à celui- 
ci  les  légers  défauts  que  la  gelée  , la  ger- 
mination Sc  la  faifon  tardive  auroient  pu 
lui  faire  contrader  fans  qu’il  en  réfulte 
aucun  danger  pour  la  fanté.  Enfin  , les 
pommes  de  terre  fous  cette  forme  peu- 
vent être  mangées  froides  , partout,  long- 
temps après  leur  cuiilon  , & dans  les -can- 
tons qui  n’auroient  d’autres  reffources  que 
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ces  racines  , elles  ferviroient  tout  à-la  fois, 
& de  pain  & de  bonne  chère. 

Si  les  villes  ou  fe  font  faites  les  premiè- 
les  tentatives  du  pain  de  pommes  de  terre 
ne  fauroient  participer  à fes  avantages 
direèîs  , elles  y trouveroient  cependant 
suffi  leur  compte  , puifqu’en  devenant  un 
foulagement  pour  les  campagnes  dans  les 
temps  de  difette,  ce  pain  ménagera  la  pro- 
vifion  de  grains;  les  communautés,  les  hô- 
pitaux , & en  général  tous  les  proprié- 
taires bienfaifans  qui  font  cuire  à la  mai- 
fon  , pourront  aifément , àimfiar  des  fer- 
miers , le  préparer , 8c  augmenter  par  ce 
moyen  leurs  aumônes  , fans  augmenter 
les  fommes  qu’ils  y deftinent  : ce  qui  épar- 
gneroit  fur  la  confommation  des  farines  , 
fou-vent  fort  rares  par  la  fufpenfion  des 
moutures  , 8c  procurera  à la  cl  aile  indi- 
gente la  même  maffe  d’alim.ent  dont  l’ha- 
bitude a fait  un  befoin  impérieux  fous 
..cette  forme. 
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Observations . 

Puifque  les  pommes  de  terre  ouïtes 
dans  l’eau  ou  à fa  vapeur  , 8c  affaifonnées 
de  quelque  grains  de  fel , font  une  forte 
de  pain  , très  - digeftible  , que  la  provi- 
dence offre  tout  fait  aux  hommes  , qui 
nourrit  également  bien  : qmeft-il  nécef- 
faire  de  fourriettre  ces  racines  à une  pré- 
paration compliquée  8t  difpendieufe  * qui 
ne  fait  que  diminuer  leur  volume,  8c  ajou- 
ter au  prix  de  l’aliment.  L’opération  de  les 
cuire  eft  fi  fimple  fi  facile , fi  peu  coûteufe  ! 
elle  eff  pratiquée  avec  tant  de  fuccès  chez 
des  nations  éclairées  ! 

Perfonne,  j’ofe  le  dire,  n’a  plus  cher- 
ché à faire  valoir  la  force  de  cette  objec- 
tion que  moi , 8c  il  n’efi:  aucun  de  mes 
ouvrages , où  je  n’aie  cherché  à oppofer 
une  barrière  contre  cette  fureur  , dont 
font  atteintes  quelques  perfonnes  qui  pré- 
tendent réduire  fous  cette  forme  une  foule 
de  végétaux.  J’ai  prouvé  que  la  plupart 
des  fubftances  deftinées  à la  nourriture  , 
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perdoient  une  grande  partie  de  la  faculté 
alimentaire , dès  qu’on  leur  faifoit  fubir 
une  préparation  pénible,  couteufe,  & pour 
laquelle  elles  ne  convenoient  pas  encore. 
Mais  la  manie  du  jour  eft  de  vouloir  tout 
mettre  en  pain  ; on  croit  même  que  c’eil 
le  feul  aliment  digne  de  nos  foins. 

Ces  raifdns  & tant  d’autres  , qu’il  fe- 
roit  trop  long  de  rappeler  ici,  prouvent  de 
relie  que  fi  je  vais  propofer  encore  d’in- 
troduire les  pommes  de  terre  dans  la  pâte 
des  différens  grains , ou  d’en  faire  du  pain 
fans  aucun  mélange,  je  fuis  bien  éloigné 
de  prétendre  que  ce  foit  l’unique  forme 
qu’il  faille  donner  à ces  tuberculles  pour 
s’en  alimenter;  & fi  d’après  ce  que  je 
viens  de  dire,  on  pouvoit  foupçonner  que 
je  chante  aujourd’hui  la  palinodie,  il  fe~ 
roit  facile  de  fe  défabufer,  en  confultant 
les  deux  ouvrages  où  je  me  fuis  le  plus 
étendu  fur  cet  objet  : ils  font  intitulés , l’un 
Traité  de  la  Châtaigne , l’autre  Recherches 
fur  les  végétaux  nourriffaris. 
k Je  le  répète  , ce  n’efi:  que  dans  la  cir- 
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confiance  , ou  il  n y auroit  pas  fuffifam- 
ment  de  grains  pour  fournir  a la  confom- 
mation  journalière , & que  pour  fubfifter 
il  ne  refteroit  que  des  pommes  de  terre 
en  abondance  : alors  il  feroit  effentiel 
d'avoir  de  quoi  les  remplacer  , puifqu  il 
faut  abfolument  du  pain  a certains  hom- 
mes , & que  fi  l’aliment  ne  leur  eft  pas 
préfenté  en  cet  état,  ils  croient  netre 
pas  nourris.  Le  peuple , en  ceci  comme 
en  toute  autre  chofe  , tient  bien  plus 
à la  forme , qu’au  fonds  , fur-  tout  dans  les 
temps  de  détreffe  ; il  veut  fa  nourriture 
fondamentale  & habituelle , fous  la  figure 
accoutumée  , quel  qu’en  foit  l’état  fubf- 
tantiel.  On  a vu  dans  les  années  calami- 
teufes , des  feigneurs  bienfaifans,  faire 
préparer  chez  eux , & fous  les  yeux  des 
malheureux  qu’ils  avoient  intention  de 
foulager , de  très-bon  riz , qu’ils  refufoient 
avec  ce  refrain  : Ce  nefi  pas  la  du  pain. 

On  ne  doit  pas , il  eft  vrai , regarder  tou- 
jours le  bénéfice  de  changer  la  pomme 
de  terre  en  pain , comme  fatisfaifant  feu- 
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lement  l’imagination  du  peuple.  Indépen-’ 
damment  des  circonftances  énoncées  , 
qui  démontrent  que  ce  moyen  d’en  tirer 
patti  peut  devenir  utile  , nous  penfons 
que  les  habitans  des  campagnes  , qui  ne 
récoltent  que  des  pommes  de  terre  , y 
trouveront  l’avantage  de  s’en  fufienter, 
ians  donner  neanmoins  exclufion  aux 
autres  formes  fous  lefquelles  ils  les  man- 
gent ordinairement. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  tel  qu’on 
la  compofé  jufqu  à préfent,  ne  mérite  nul- 
lement qu  on  le  qualifie  de  ce  nom,  puif- 
que  ce  font  toujours  les  farines  avec  lef- 
quelles on  le  prépare  qui  dominent  : 
a peine  1 organe  du  goût  parvient-il  à y 
diftinguer  la  préfence  de  ces  racines.  11 
eft  donc  plus  naturel  de  caraâérifer  leurs 
réfultats  par  ces  nuances  : 

Pain  de  grains  mélangé  avec  des  pom- 
mes de  terre. 

Pain  de  pommes  de  terre  mélangé  avec 
des  grains. 

Pain  de  pommes  de  terré  fans  mélange. 
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Article  III. 

Procédés  pour  faire  le  pain  de  pommes  de 
terre-  , mélangé  ou  non . 

On  jugera  de  la  quantité  de  grains 
que  les  pommes  de  terre , fous  forme  de 
pain  , peuvent  épargner  , 8c  quelle  fera 
leur  influence  comme  objet  d’économie. 

Pain  de  grains  mélangé  avec  des  pommes 
de  terre . 

Prenez  25  livres  de  farine  de  froment, 
de  feigle  ou  d’orge , fuivant  l’ufage  8c  les 
reffources  du  canton  ; délayez-y  un  peu 
de  levain  quelconque,  avec  affez  d’eau 
chaude  pour  en  former  une  pâte  extrê- 
mement ferme  ? que  vous  laifferez  fer- 
menter comme  un  levain  ordinaire  : 
Ayez  25  livres  de  pommes  de  terre  , 
préalablement  cuites  ; mêlez  - les  toutes 
chaudes  au  levain , 8c  à un  demi-quarteron 
de  fel  ( fi  l’on  peut)  fondu  dans  un  peu 
d’eau.  Quand  le  mélange  fera  fuffifamment 
pétri , au  moyen  d’un  roulleau  de  bois , 
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divifez  par  pains  de  deux,  de  quatrelivres: 
dès  qu  ils  feront  bien  levés,  enfournez-les 
avec  la  précaution  de  chauffer  moins  le 

four , & d’y  laiffer  la  pâte  plus  long-temps 
féjourner. 

Ce  procédé  confifte  donc  à n’employer 
la  farine  que  fous  forme  de  levain,  à y 
mêler  les  pommes  de  terre  auffitôt  qu’elles 
font  cuites , fans  avoir  befoin  de  les  peler, 
du  les  réduire  en  pâte  ; d’y  ajouter 
d’eau  pour  pétrir  , à tenir  la  pâte  extrême- 
ment ferme  & à ne  la  mettre  au  four 
que  quand  elle  eli  parfaitement  levée. 

Les  racines  bien  faines  n’éprouvent 
point  de  déchet  pour  paffer  à l’état 
panaire  , a moins  qu’elle  ne  s’écrafent  dans 
l’eau  dellinée  à leur  cuiffon.  Mêlées  ainfi 
avec  le  levain  au  fortir  du  chaudron  im- 
médiatement , la  chaleur  qu’elles  ont 
fe  conferve  un  certain  temps , & Ja  pâte 
qui  en  réiulteefi;  plus  folide , moins  graffe 
par  conléquent  lève  mieux  & plus  promp- 
ptement.  Cette  obfervation  eff  due  en 
partie  a M.  Colle , maître  boulanger  de 
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Paris  , jeune  homme  plein  de  zèle  & d’in- 
telligence ,^qui  m’a  prêté  généreufement 
fa  boulangerie,  lorfque  je  me  fuis  occupé 
de  panifier  les  pommes  de  terre  gelées, 
pendant  l’hiver  rigoureux  que  nous  ve- 
nons d’éprouver. 

J’ai  porté  les  proportions  de  pommes 
de  terre  jufqu’auxdeux  tiers  en, employant 
la  farine  blanche  , & la  réduifant  à l’état 
d’un  levain  encore  plus  ferme , plus  avancé  ; 
mais  comme  le  pain  le  plus  beau  des  ha- 
bitans  des  campagnes  eft  rarement  corn- 
pofé  de  froment  pur , qu’il  y entre  tou- 
jours du  feigle  , & qu’on  n’extrait  de  la  fa- 
rine de  ces  deux  grains  que  le  gros  & 
le  petit  fon  , le  mélange,  déjà  gras  par 
lui-même,  ne  pourroit  pas  abforber  l’hu- 
midité  contenue  dans  une  aufïi  grande 
quantité  de  racines  : la  chofe  n’eft  donc 
pofiible  que  pour  la  farine  blanche  de 
gruau. 

On  pourroit  peler  les  pommes  de  terrç 
pour  avoir  un  pain  plus  blanc  & plus  dé- 
licat; mais  ce  travail,  long  & embaraf- 
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fant,  n’eil  pas  abfolument  néceffaire  ; il 
n’en  réfulteroit  jamais  la  différence  quil 
y a du  pain  blanc  au  pain  bis;  car  la  pro- 
portion delà  pelure  à la  pulpe  de  la  racine 
n’efl:  pas  à beaucoup  près  la  même  que 
celle  du  fon  aux  grains. 

^ * 

Pain  de  pommes  de  terre  mélangé  avec 
des  grains . 

A vingt-cinq  livres  de  farine  mife  en 
levain  ordinaire  , on  ajoute  la  même  quan- 
tité de  pommes  de  terre  cuites  réduites 
en  pulpe , & vingt-cinq  livres  deleur  ami- 
don, & fuffifamment  d’eau  chaude  pour 
former  du  tout  une  maffe  que  l’on  divife, 
après  l’avoir  bien  pétrie,  en  pains  de  deux 
& de  quatre  livres.  Lorfque  la  pâte  eft 
bien  levée,  on  l’enfourne,  en  obfervant 
toujours  que  le  four  foît  doux , & que  le 
pain  y féjourne  plus  long -temps. 

La  fécule  de  pommes  de  terre  ajoutée 
à la  farine  de  bled  ou  de  feigle,  ne  les 
difpofe  pas,  comme  on  l’a  prétendu,  à la 

fermentation , 
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fermentation  : au  contraire  le  pain  eft 
toujours  un  peu  plus  lourd  que  lorsqu'on 
emploie  leurs  farines  pures  , ainfi  que  je 
m’en  fuis  affuré  en  la  mêlant  à petite  dofe 
dans  la  pâte  de  ces  grains;  mais  le  pain 
qui  réfulte  de  ce  procédé  eil  très  * bon  & 
bien  nouriffant. 

Pain  de  pommes  de  terre  fans  mélange . 

y. 

La  pomme  de  terre  n’exige  aucuns  fe- 
cours  étrangers  pour  prendre  la  forme 
de  cet  aliment  : tout  l’art  confifte  à fou- 
mettre  ces  racines  à deux  opérations  pré- 
liminaires : l’une  eft  la  préparation  de  la 
fécule,  & l’autre  celle  de  la  pulpe. 

On  prend  huit  onces  d’eâu  chaude  dans 
laquelle  on  délaie  un  peu  de  levain  ; on  y 
ajoute  une  livre  de  pulpe  de  pommes  de 
terre,  & autant  de  leur  amidon;  on  porte 
le  mélange  dans  un  endroit  tempéré. 
Au  bout  de  cinq  à fix  heures,  plus  ou 
moins,  fuivant  la  faifon , il  eft  en  état 
de  fervir  comme  levain  , dès  qu’il  exhale 
une  odeur  légèrement  vineufe. 
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Pour  préparer  Ja  pâte  , ou  place  le 
levain  au  milieu  de  1 amidon  , environné 
de  la  pulpe  divifée  par  morceaux , l'un  et 
l’autre  dans  la  proportion  du  double  du 
poids  du  levain;  on  délaie  ce  levain  avec 
de  1 eau  chaude , a laquelle  on  ajoute  un 
gros  de  fel  par  livre  de  mélange.  Quand 
tout  eft  confondu  par  le  pétriffage,  on 
fait  fubir  à la  pâte  les  différentes  opéra- 
tions qui  peuvent  augmenter  fa  vifcofité 
8c  fa  ténacité. 

Auffitôt  que  la  pâte  eft  pétrie , il  faut 
la  divifer , la  façonner  en  pain,  8c  la  diftri- 
buer  par  demi-livres  8c  par  livres  dans  des 
febiles  8c  paniers  d’ofier,  revêtus  inté- 
rieurement de  toile  bien  faupoudrée  de 
petit  fon.  On  expofe  ces  .paniers  dans 
un  endroit  chaud  , l’efpace  de  deux  ou 
trois  heures  ; après  quoi  on  met  ;au  four 
fuivant  les  règles  prefcrites. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  eft  donc 
Compofé  de  moitié  amidon  8c  moitié 
pulpe,  d un  demi-gros  de  fel  par’ livre  de 
mélangé  : 1 eau  , qui  forme  fe  cinquième 
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environ  de  la  maffe  générale  , fe  diffipe 
en  entier  durant  la  cuiffon  , en  forte  que 
pour  obtenir  une  livre  de  ce  pain , il  faut 
trois  livres  6c  demie  de  pommes  de  terre, 
c’eft-à-dire,  neuf  onces  d’amidon  & autant 
de  pulpe. 

Bifcuit  de  mer  de  pommes  de  terre * 

"*  . - -v  r7 . ' * r 1 * - • ' r \ r-  r 

A peine  Le  procédé  du  pain  de  pom- 
mes de  terre  fans  mélange  fut  - il  rendu 
public  , que  des  hommes  faits  par  leur 
état  8c  par  leurs  lumières , pour  appré- 
cier la  valeur  de  cette  expérience  6c  l’uti- 
lité dont  elle  pourroit  devenir  un  jour, 
s’emprefs,èrent  de  me  communiquer  leurs 
réflexions,  6c  m’engagèrent  à l’appliquer 
au  bifcuit  de  mer,  en  ajoutant  combien 
cet  effai  feroit  intérelTant  s’il  réuffiffoit. 
On  préfume  bien  que  je  devois  accueil- 
lir une  propoiîtion  qui  pouvoir  étendre 
les  refiources  de  ces  racines  fur  tomes  les 
dalles  de  citoyens , 6c  en  prolonger  la 
durée  un  temps  infini. 
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Pourcompofer  le  bifcuitdemer  de  pom- 
mes de  terre , on  prend  cinquante  livres 
d’amidon  & autant  de  pulpe  , on  les 
ajoute  à quinze  livres  de  levain  de  farine 
blanche  de  froment  délayé  dans  l’eau 
chaude.  Quand  le  mélange  eft  formé  en 
une  pâte ‘que  l’on  tient  extrêmement 
ferme  au  moyen  d’un  rouleau , on  en  dé- 
tache enfuite  des  morceaux  pefant  trois 
quarterons  5 qu  on  aplattit  de  manière  à 
ne  plus  donner  que  vingt-quatre  pouces 
de  circonférence , & quinze  à feize  lignes 
d’épaiffeur. 

Quand  la  pâte  efl  divifée  & façonnée , 
on  la  diftribue  fur  des  tablettes,  & une 
heure  apres  on  la  met  au  four , en  la  pi- 
quant avec  un  fer  armé  de  plufieurs  dents, 
pour  empêcher  le  bourfoufflement , & fa- 
vorifer  l’évaporation  de  tous  les  points. 
Comme  cette  pâte  a peu  d’eau  , la 
cuiffon  en  devient  plus  difficile  ; il  faut  la 
laiffer  au  four  plus  long  - temps  que  le 
pain , 6c  poulîer  fa  cuiffon  plus  loin. 
Ce  bifcuit  a tous  les  caraâères  géné- 
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raux  du  bifcuit  ordinaire  : il  fe  caffe  net  ; 
il  eft  fonore , & trempe  bien  dans  l’eau  fans 
s’émietter. 

Délirant  particulièrement  conflater 
s’il  feroit  poffible  de.  conferver  ce  bif- 
cuit auffi  aifément  que  celui  de  froment, 
M.  le  maréchal  de  Cajlries  a ordonné 
qu’il  en  fût  envoyé  quelques  quintaux  à 
Breft,  pour  les  embarquer  fur  plulieurs 
bâtimens  deftinés  pour  les  îles.  Les  inten- 
tions du  miniftre  ont  été  parfaitement  rem- 
plies; Scies  procès-verbaux  drelfés  à l’ar- 
rivée de  ce  bifcuit  dansmos  colonies,  81 
à fon  retour  à Paris,  lui  ont  été  extrême- 
ment favorables. 

Les  pommes  de  terre  cultivées  abon- 
damment dans  nos  îles  permettroient  d’y 
jouir  de  l’avantage  d’approvifionner  les  na- 
vires qui  y relâchent , fur-tout  lors  de  la 
cherté  des  farines  , 8c  dans  les  circonf- 
tances  où  les  hafards  de  la  mer  rendent 
les  communications  difficiles.  M.  de  B a- 
dier , correfpondant  de  la  fociété  royale 
d’agriculture  , vient  de  faire,  dans  cette 
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vue,  un  travail  bien  intéreffant  fur  W 
bananes  6c  les  ignames. 

O b fer  va  dons . 

Lorfqu’on  a pour  objet  fpécial  d’éclai- 
rer les  gens  de  la  campagne  fur  leurs  vé- 
ritables intérêts,  il  faut  fe  mettre  dans  leur 
pofition  , 8c  bien  examiner  fi  ce  que  l’on 
va  leur  indiquer  dans  cette  vue,  eli  fa- 
cilement praticable  ; fi  }es  foins  , le  temps 
& les  depenfes,  qu’on  ne  calcule  pas  affez 
dans  les  effais  qu’on  fait  fou  vent  à la  ville 
ne  font  pas  trop  au-delTus  de  leurs  moyens’ 

En  propofant  aux  cultivateurs  d’intro- 
duire des  pommes  de  terre  dans  leur  pain 
j’ai  cherché  autant  qu’il  m’a  été  pollible’ 
a Jeur  épargner  tout  ce  qui  pouvoit  nuire 
au  fuccès  de  l’opération , 8c  à rapprocher 
ce  pain  mélangé  de  celui  qui  fait  ordinai- 
rement la  baie  de  leur  nourriture,  fans 
egard  pour  la  délicateffe  8c  la  blancheur 
qui  conftituent  l’aliment  des  citadins  • 
pourvu  quil  foit  bon , pas  cher,  8c  bien 
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nourriffant , c’eft  là  le  but  auquel  tendent 
toutes  mes  recherches. 

La  plupart  des  habitans  de  la  capitale* 
qui  ne  paroiffent  dans  la  campagne  que 
pendant  quelques  momens  , pour  en  admi- 
rer les  payfages  , ne  voient  pas  ceux  qui 
la  vivifie  ; ils  ont  même  la  manie  de 
croire  qu'il  faut  abfolument  que  le  pain 
foit  bien  blanc  , bien  leger , bien  œilleté, 
8t  par  conféquent  de  pur  froment,  & que 
quiconque  fe  nourrit  d un  pain  moins 
beau  , eft  réellement  a-  plaindre.  Ils  igno- 
rent fans  doute  que  plufieurs  millions  de 
leurs  concitoyens , fans  fe  croire  plus  mal- 
heureux, fe  nourrifïent  dun  pain  noir, 
compaft  Se  gras , 8c  que  le  vrai  pain  de 
ménage  8c  de  fanté  , fe  trouve  précifé- 
ment  dépourvu  de  cette  blancheur  8c  de 
cette  legéreté  qu’ils  admirent  ; qu’enfin 
- c’eft  celui  compcfé  de  toutes  les  farines  de 
bled  , 8c  dans  lequel  on  a encore  introduit 
un  quart  ou  un  tiers  de  feîgle  , qui  feul 
foit  digne  de  ce  nom. 

Mais  ce  n’eft  point  à ces  palais  de  fen- 
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fualité  & de  luxe  (s’il  eft  permis  de  s’ex- 
primer atnli  ) que  je  m’en  fuis  rapporté 
pour  juger  la  qualité  du  pain  de  pommes 
de  terre  mélangé  ou  non.  Je  l’ai  fait  goû- 
ter à ceux  qui  ont  eu  le  courage  de  voir 
de  près  les  payfans , de  vifiter  avec  inté- 
rêts ces  hommes  courbés  fous  le  poids 
accablant  des  travaux  les  plus  pénibles. 
Tous  m ont  alluré  que  ce  pain  étoit  in- 
finiment meilleur  que  celui  dont  ces 
hommes  utiles  s’alimententmême  dans  les 
temps  d’abondance. 

En  recommandant  de  tenir  toujours 
tres-ferme  la  pâte  des  pains  de  pommes 
de  terre  mélangés , je  n’ai  pas  indiqué  la 
quantité  d’eau  qu’il  falloir  y faire  entrer, 
m celle  qui  refioit  après  la  cuiffon,  parce 
qu  elle  dépend  ablolument  de  la  nature 

des  grains  ou  delà  farine  employés;  ceque  je 

puis  alfurer , c’efl  que  par  le  premier  pro- 
cédé on  épargne  réellement  un  tiers  de 
grains , axi  moins  les  trois  quarts  par  le 
lecorid  , & quon  les  fupplée  en  totalité 
su  moyen  du  troisième  procédé.  I/écono^ 
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mie  qui  pourra  en  réfulter  dépendra  (Ju 
prix  local  des  pommes  de  terre  com- 
paré à celui  des  grains  que  ces  racines 
-remplaceront. 

J’ajouterai  qu’il  n’y  a point  de  circons- 
tances que  je  n’aie  faifie  pour  faciliter  l’in- 
telligence de  ce  procédé , en  l’éxécutant 
publiquement  par  - tout  où  il  m’a  paru 
néceflaire  de  le  faire  connoître.  Je  ne  rapv- 
pellerai  point  ici  les  noms  des  citoyens 
diflingués  qui  l’ont  répété  avec  fuccès  ; 
mais  je  ne  puis  me  difpenfer  de  faire  men- 
tion de  M,  Bufquet  , maître  boulanger  à 
Tours , parce  qu’il  eft  le  premier  qui  ait 
offert  à fes  compatriotes  pour  effai , le  pain 
de  pommes  de  terre  fans  mélange,  & de 
convaincre  les  plus  incrédules  d’entre  eux, 
en  répétant  ce  procédé  fous  leurs  yeux.  Il 
m’a  envoyé  un  de  ces  pains , que  j’ai  trouvé 
auffi  bon  qu’il  foit  poffible  dans  fon  efpèce; 
il  m’a  appris  en  même  temps  , que  le 
moyen  qu’il  avoit  employé  pour  obtenir 
des  maffes  plus  confidérables  que  moi  , 
çonfifloit  à mettre  la  pâte  fur  des  feuillès 
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fasées  ou  de  choux,  ou  de  bette , ou  de 
châtaignier  , & à l’enfourner  ainfi  recou- 
verte de  ces  feuilles , qui  la  garantiffent 
de  J action  trop  vive  de  la  chaleur. 

Je  ne  connois  M.  Bufquet  que  par  fa 
correspondance,  mais  je  le  juge  un  hom- 
me^très-mitruit,  & un  excellent  citoyen: 
je  l’engage  à pourfuivre  fes  effais  , & à 
ne  pas  fe  décourager  par  les  clameurs 
de  quelques  ignorans , ou  gens  de  mau- 
vaife  foi.  Quand  on  veut  être  utile  à fes 
Semblables  , il  faut  favoir  braver  leur  in- 
jüfiice  & leur  ingratitude.  Ne  dût-il  réful- 
ter  de  fon  travail  , qu’une  plus  grande 
extenfiort  de  la  culture  des  pommes  de 
terre  dans  la  Touraine,  il  aura  toujours 
rendu  un  fervice  fignalé  à fa  province. 

U eft  impoflî ble  de  faire  du  pain  de 
pommes  de  terre,  mélangé  ou  non,  fans  le 
concours  de  la  pulpe;  c’elî  cette  pulpe 
qui  donne  du  liant  a 1 amidon , qui  en  elt 
abfolument  dépourvu  : mais  je  conviens 
eh  meme  temps  auffi  que  le  moyen  en> 
ployé  à la  préparation  de  cette  pulpe 
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n’expédie  pas  beaucoup  à la-fois  ; il  efl: 
vrai  que  l’extraflion  de  l’amidon  a déjà  été 
abrégée  par  un  moulin  fubftitué  à la  râpe, 
& qu’il  y a tout  lieu  d’efpérer  que  le  rou- 
leau employé  à la  pulpe  éprouvera  auffi 
des  réformes  heureufes.  J’engage  ceux 
qui  dirigeront  leurs  recherches  vers  cet 
objet , de  voir  la  machine  dont  fe  fert  le 
vermiceliier,  pour  combiner  l’eau  chaude 
avec  la  farine , 8c  en  former  une  pâte  te- 
nace 8c  ferme.  Il  n’en  faut  pas  davan- 
tage pour  réunir  immédiatement  les  pom- 
mes de  terre  cuites  8c  entières , à la  farine, 
au  levain  8c  à l’amidon. 

Article  IV. 

Des  différens  ufages  des  pommes  de  terre . 

De  toutes  les  propriétés  qui  rendent  les 
pommes  de  terre  recommandables  au  peu- 
ple des  villes  8c  des  campagnes , la  plus  pré- 
cieufe  eft  celle  de  lui  offrir  une  nourriture 
toute  préparée  8c  convenable  à fon  état  ; les 
cantons  qui  ont  adopté  cette  culture,  atten- 
dent avec  impatience  la  faifon  qui  ramène 
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ce  légume  dans  nos  marchés  ; 8c  la  priva- 
tion de  ce  bienfait  feroit  un  véritable  fléau 
pour  eux.  Il  exifte  maintenant  en  Europe 
des  pays  entiers  , qui  en  font  pendant 
I hiver  leur  principale  nourriture  ; & pour- 
quoi l’aliment  de  ces  racines  feroit-il  plus 
groflier  que  celui  des  femences  grami- 
nées ou  légumineufes?  leurs  parties  conf- 
tituantes  n’ont-elles  pas  atteint  le  même 
degre  d atténuation  que  celles  des  autres 
• organes  de  la  fru&ification  ? Il  n’y  a pas 
de  farineux  non  fermentés  dont  on  puiffe 
manger  en  plus  grande  quantité , 8t  aufli 
fouvent  que  des  pommes  de  terre. 

Ufage  des  pommes  de  terre  en  nature. 

f Elles  fe  déguifent  de  mille  manières  dif- 
ferentes fous  la  main  habile  du  cuilînier , 
en  perdant  dans  les  accommodages  le  petit 
goût  fauvage  qu’on  leur  reproche  quel- 
quefois. On  en  prépare  des  pâtes  de  lé- 
gumes, des  boulettes  excellentes;  on  les 
mange  en  falade,  à l’étuvée , au  roux. 
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à la  fauce  blanche  , avec  la  morue  , en 
haricot  , en  friture  8c  fous  les  gigots  : 
on  en  farcit  les  dindons  8c  les  oies.  Mais 
un  moyen  fimple  d’en  faire  un  mets  dé- 
licat, fur-le-champ,  c’eft  quand  elles  font 
cuites  8c  un  peu  riffolées  à leur  furface , 
de  les  ouvrir  8c  d’y  mettre  du  beurre  frais, 
du  fel  & des  petites  herbes  hachées. 

L’extrême  facilité  avec  laquelle  la 
pomme  de  terre  fe  prête  à toutes  fortes 
de  métamorphofes , m’a  fait  naître  l’idée 
d’en  compofer  un  repas  entier  , auquel 
j’invitai  plufieurs  amateurs  éclairés,  choifîs 
dans  les  différens  ordres.  Le  dîné  fut  gai  ; 
8c  fi , comme  on  l’a  fouvent  avancé  fans 
preuves  , nos  racines  font  affoupiffantes , 
lourdes  8c  indigeftes  , elles  produifirent 
fur  les  convives  un  effet  abfolument  con- 
traire. C’eft  ainfi , je  crois  , qu’il  faut  s’y 
prendre , quand  on  veut  combattre  avec 
quelque  fuccès  les  préjugés  toujours 
prêts  à s’armer  contre  les  objets  utiles^ 
auffi  bien  que  contre  les  nouveautés 
agréables. 
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Les  pommes  de  terje  peuvent  en- 
core fervir  à la  nourriture  , quoique  dans 
differens  états.  Nous  voici  arrivé  au  mo- 
ment d en  indiquer  les  ufages* 

Ufage  des  pommes  de  terre  fichées. 

Lorsqu’elles  ont  été  traitées  Suivant  le 
procédé  indique  a la  neuvième  pratique 
.de  conservation  , c’elï-à-dire  cuites  à moi- 
tié, coupées  par  tranches  8c  Séchées  , elles 
ne  perdent  rien  de  leur  Saveur  8c  de  leurs 
propriétés;  tandis  que  parladelîiccation  la 
plus  ménagée  , Sans  ce  préalable,  elles  ne 
donnent  jamais  qu’une  farine  d’un  blanc 
fale  , 8c  combinées  avec  l’eau  , une  pâte 
fans  continuité  , d’un  vilain  aSpeft  8c 
d’un  goût  déSagréable. 

Les  pommes  de  terre  puites,  Séchées , mi- 
fes  ainSi  dans  un  vaSe  avec  un  peu  d’eau 
ou  tout  autre  véhicule. Sur  un  feu  doux  , 
reprennent  leur  mollelTe  r deviennent  en 
un  inifant  un  alimeut  Sain,  comparable  à 
celui  de  la  pomme  de  terre  fraîche.  Cette 
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rédu&ion  fous  un  moindre  volume,  donne 
donc  le  très-grand  avantage  de  conierver 
pendant  des  années  le  fuperflu  de  la  pro- 
vifion  de  chaque  hiver  , que  la  germina- 
tion détruiroit  néceffairement  au  retour  du 
printemps,  de  la  ferrer  par-tout,  d’occuper 
peu  de  place  , 8c  de  fe  procurer  dans  tous 
les  temps  de  l’année  la  xeffource  de  ce 
légume. 

Les  pommes  de  terre  dans  cet  état  , 
divifées  fous  l’effort  du  pilon  , offrent  une 
poudre  blanchâtre , 8c  prefque  femblable 
à celle  de  la  gourme  arabique.  Cette  pou.- 
dre  fe  diffout  dans  la  bouche  , 8c  donne 
à l’eau  un  état  muqueux  ; fes  propriétés 
analogues  au  falep,  m’ont  fait  croire  qu’on 
pourroitl’adminiftrer  aux  malades  en  guife 
de  cette  fubftance  mucilagineufe  , 8c  je 
l’ai  nommée , à caufe  du  bas  prix  auquel 
elle  revient,  le  falep  des  pauvres  gens. 

Ufage  de  leur  farine  ou  amidon . 

Tous,  Içs  liquides  peuvent  fervir  d’excir 
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pient  à cette  fécule  : on  la  fait  cuire  danâ 
l’eau  , dans  du  lait  , dans  du  bouillon  , 

& elle  iert  dans  cet  état  aux  malades , 
aux  convalefcens , aux  eftomacs  foibles 
M.  Gendron , l’un  de  nos  plus  habiles  pâ- 
tiffiers  , en  prépare  auffi  des  gâteaux  , des 
bifcpits  exceliens  , qui  n’ont  aucuns  des 
inconvéniens  des  mêmes  préparations 
avec  les  autres  farineux. 

On  a fouvent  éprouvé  que  deux  onces 
d’amidon  diffous  dans  du  lait  ou  dans  de 
l’eau , avec  un  peu  de  fel  ou  de  fucre  , . 
étoient  capables  de  nourrir  toute  une  jour- 
née un  enfant  qu’on  vouloit  févrer  , 8c 
qu’une  pareille  nourriture  valoit  infini- 
ment mieux  que  cette  bouillie  pernicieufe 
de  farine  de  froment  , qui , quoique  pré- 
parée avec  foin  , immole  chaque  année 
tant  de  viétimes. 

Les  expériences  faites  à l’hôpital  des 
enfans-trouvés  à Paris,  ne  laillent  plus  de 
doute  lur  la  préférence  que  mérite  la 
bouillie  d’amidon  de  pommes  de  terre  , 
vu  qu’elle  eit  plus  fubitantielle  & plus 
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légère  , que  celle  dont  on  fe  fert  ordinai- 
rement ; 8c  M.  Cadet  de  Vaux , membre 
de  la  Société  royale  d’agriculture  , a fauvé 
par  ce  moyen  un  enfant  à la  mamelle  , 
menacé  d’une  mort  prochaine  : l’ufage  de 
cet  amidon  accommodé  au  gras  ou  au 
maigre  , empêche  les  coliques  dont  font 
tourmentées  les  nourrices  , 8c  convient 
aux  mères  délicates. 

Une  excellente  ménagère  , dont  je  dé- 
firerois  bien  faire  l’éloge  , mais  elle  eft 
ma  fœur  , a imaginé  depuis  long-temps 
d’en  préparer  une  crème  délicate  , 8c  voici 
de  quelle  manière.  On  prend  une  cho- 
pine  de  lait  , dont  la  moitié  eft  mife  fur 
le  feu  avec  un  quarteron  de  fucre  : dans 
l’autre  on  délaie  trois  jaunes  d’œufs  , 8c 
une  cuillerée  à bouche  d’amidon  de  pom- 
mes de  terre,  qu’on  jette  dans  le  lait 
pjêt  à bouillir  ; on  remue  le  tout , 8c 
après  deux  ou  trois  bouillons,  on  ajoute 
un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  , 8c  la 
creme  eft  faite.  Elle  a encore  oblèrvé 
qu’on  pourroit  donner  à cette  crème 
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toutes  les  couleurs  & les  faveurs  qu’on 
défîreroit , en  la  prenant  pour  bafe  de 
toutes  les  crèmes  : l’amidon  de  pommes 
de  terre  devroit  même  remplacer  cons- 
tamment la  farine  de  froment  , dans  les 
circonftances  où  elle  eft  employée  pour  la 
cuifine , puifqu’il  fait  des  fauces  blanches 
moins  vifqueufes  , moins  collantes,  & 
plus  légères  a l’eftomac. 

Peu  de  ménages  dans  les  campagnes 
font  affez  pauvres  , pour  ne  pouvoir  pas 
fe  procurer  du  lait  écrémé  : ils  feroient 
avec  cet  amidon  & un  peu  de  fel  , la 
bouillie  la  plus  agréable  & la  plus  fubf- 
tancielle  qui  foit  à la  portée  de  leurs  fa- 
cultés. 

Quant  aux  effets  de  l’amidon  de  pom- 
mes de  terre  dans  l’économie  animale  , 
que  l’enthoufiafme  de  la  nouveauté  & la 
reconnoiffance  ont  un  peu  groffis  , c’eft 
à l’expérience  & aux  médecins  à pro- 
noncer. Je  me  félicite  tous  les  jours 
d’avoir  commencé  le  premier  à encou- 
rager l’ufage  d’une  préparation  qui  offre 
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au  public  une  reffource  importante  dans 
la  plupart  des  maladies  , & dans  la  fanté 
un  aliment  auffi  agréable  Sc  auffrfain  qu’il 
eft  peu  difpendieux. 

Ufage  des  pommes  de  terre  non  mûres . 

Il  arrive  fouvent  que  le  befoin  ou 
l’amour  des  primeurs , font  arracher  les 
pommes  de  terre  avant  quelles  ne  foient 
parfaitement  mûres  , & qu’on  les  mange 
avec  une  forte  d’avidité  , fans  que  leur 
ufage  foit  fuivi  d’aucuns  inconvéniens. 
Les  Ànglois  en  font  fi  friands , qu’on  en 
voit  dans  les  marchés  de  Londres,  lorfque 
à peine  ces  tubercules  font  formés,  ainfi 
que  beaucoup  d’autres  racines.  On  en- 
lève les  plus  groffes  en  fourrant  la  main 
fous  le  pied  fans  remuer  la  plante  ; on 
couvre  enfuite  le  trou  avec  le  plus  grand 
foin  : elle  n’en  continue  pas  moins  fa  vé- 
gétation jufqu’au  véritable  moment  de  la 
récolte , mais  il  faut  éviter  d’opérer  durant 
les  grandes  chaleurs. 

Cette  circonftance  bien  avérée, jointe  à 
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1 examen  des  parties  confiituantes  des 
pommes  de  terre  non  mures  , prouve 
qu’elles  font  déjà  douées  alors  de  toutes 
leurs  propriétés,  & devroitraflurer  les  hom- 
mes chargés  de  veiller  à la  falubrité  des  ali- 
mens,  & les  empêcher  de  profcrire  l’ufage 
des  pommes  de  terre  , fous  le  fimple 
foupçon  que  n’ayant  pas  atteint  la  per- 
fection de  leur  maturité  , elles  peuvent, 
comme  les  grains  dans  ce  cas, devenir  dan- 
gereufes  à la  fanté. 

Ufage  des  pommes  de  terre  gelées. 

Quelques  degrés  de  froid  fuffifent  mal- 
heureufement  pour  anéantir  la  pomme  de 
terfe.  Lorfque  cet  accident  arrive  , au  lieu 
de  s’abandonner  à la  douleur  & au  dé- 
fefpoir , on  peut  encore  les  faire  fervir 
aux  mêmes  ufages  qu’avant  la  gelée,  en 
employant  quelques  précautions. 

Lorfqu’elles  font  gelées , il  faut  faire 
enforte  qu’elles  reltent  dans  cet  état  auffi 
L ng-temps  que  Ion  peut,  & les  mettre 
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tremper  dans  l’eau  froide  à mefure  qu’on 
les  confomme.  Nous  nous  fommes  afïurés 
que  les  blanches  particulièrement  ne  dif- 
fèrent pas  fenfiblement  de  celles  non 
gelées  ; & comment  pourroient-elles  avoir 
quelques  inconvéniens  pour  la  fanté?  les 
principes  n’ont  fubî  aucune  altération  : 
c’eft  l’eau  de  végétation  glacée , qui  en  fe 
féparant  par  le  dégel , affoiblit  néceffai- 
rement  leur  goût.  L’ufage  des  racines  po- 
tagères gelées  n’a  jamais  produit  de  mau- 
vais effets  ; & combien  dans  l’hiver  rigou- 
reux de  l’année  derniere  , en  a-t-on  mangé 
fans  éprouver  d’indifpofition  ? 

Si  on  les  faifoit  cuire  à moitié,  couper 
par  tranches  8c  fécher , elles  ferviroient  en- 
core aux  ufages  que  nous  avons  déjà 
indiqués:  M.  Hell  9 a fauvé  ainfi  la  récolte 
de  plufieurs  cantons , qui , fans  un  avis  pa- 
triotique qu’il  a adreffé  à leurs  habitans, 
alloient  jeter  au  fumier  leur  provifion  , 
la  reffource  principale  de  l’hiver. 

Comme  des  parties  conllituantes  des 
pommes  de  terre , j’ai  fait  voir  que  la  der- 
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nière  à s’altérer  étoit  l’amidon , la  partie 
principalement  nourriffante  , on  peut 
donc  en  féparer  cette  dernière  fubilance  , 
lorfqu’on  en  a de  grandes  provilîons,  mais 
fans  perdre  de  temps  dès  que  le  dégel 
furvient.  L’amidon  des  pommes  de  terre 
failles  du  froid,  eft  auffi  fain  , auffi  nour- 
riffant , auffi  blanc  qu’avant  la  gelée. 

Un  autre  emploi  utile  auquel  on  peut 
encore  confacrer  de  grandes  provifions  de 
pommes  de  terre  gelées  , ce  feroit  d’en 
préparer  du  pain  : celui  que  j’en  ai  fa- 
briqué pendant  le  froid  de  ttiiver  dernier 
n’a  offert  aucune  différence  remarquable. 
Or  , ce  pain  qui  fe  tient  frais  des  mois 
entiers  fans  fe  moifir  pourvu  qu’il  foit  fans 
ouverture  & expofé  dans  un  endroit  fec, 
offre  le  mqyen  de  tirer  parti  d’une  denrée 
qu’il  faudroitnéceffairement  jeter  au  dégel, 
fans  avoir  jamais  rien  à craindre  des  fuites 
de  fon  ufage. 

Ufage  des  pommes  de  terre  germées . 

La  faculté  germinative  des  pommes  de 
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terre  leur  eft  fans  doute  tres-inherente  ; 
on  la  voit  fe  développer  au  retour  de  la 
belle  faifon , les  racines  végètent  , pren- 
nent un  goût  âcre  , herbace  ; mais  cette 
faculté  ne  fubfifte  plus  dans  leur  amidon, 
& on  peut  l’extraire  encore  des  pommes 
de  terre  germées  , avec  cette  différence 
qu’il  ne  s’y  trouve  plus  dans  les  mêmes 
proportions. 

Quand  on  ne  peut  fe  paiïer  de  ces  ra- 
cines pour  la  nourriture  , & que  bien  avant 
le  printemps  on  les  a laiffes  arriver  a la 
germination  ; il  faut  les  cuire  a grande 
eau,  parce  que  dans  ce  cas , c’eft  le  moyen 
d’en  extraire  une  portion  de  1 acrete  qui 
y domine  : lorfqu’on  approche  de  1 épo- 
que de  la  plantation  , on  pourroit  les  trai- 
ter de  cette  manière. 

En  fuppofant  toujours  qu’on  ait  de  gran- 
des provifions  de  pommes  de  terre  ger- 
mées , il  conviendroit  de  fe  hâter  de  les 
employer  pour  prévenir  un  plus  graud  de- 
fordre,  &de  les  foumêttre  à la  boulangerie 
ou  à l’amidonerie 
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Obfervations . 

Aux  obfervations  que  j’ai  déjà  publiées 
fur  la  falubrité  des  pommes  de  terre  , j’a- 
jouterai celles  qui  réfultent  de  leur  analyfe  ; 
elle  nous  apprend  combien  ces  racines 
doivent  etre  exemptes  du  foupçon  de  pe- 
fer  fur  l’eflomac  de  ceux  qui  s’en  alimen- 
tent, puifqu’elles  contiennent  jufqu’à  onze 
onces  & demie  d’eau  par  livre,  & que  les  qua- 
tre onces  de  parties  folides  reliantes  four- 
niffent  a peine  un  gros  de  produit  terreux, 
N ayant  pas  au  nombre  de  leurs  princi- 
pes  cette  fubftance  vifqueufe  , & cette 
abondance  d’air  élaftique  que  renferment 
en  général  les  femences  légumineufes 
leur  ufage  n’efl  fuivi  ordinairement  ni* 
d’aigreur,  ni  de  flatuofité  , ni  de  gonfle- 
ment. Je  connois  quelques  perfonnes  qui 
ne  vivent  que  de  pommes  de  terre  , & 
c efl:  le  feul  aliment  qu’elles  aient  pu  digé- 
rer. J en  connois  d’autres  dont  le  fang 
vifoitau  fcorbut,qui  n’ont  été  guéries  qu’en 
{e  mettant  au  régime  de  ces  racines  ; & 
bien  loin  que  leur  eftomac  ait  été  fa-. 
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tigué , il  avoit  acquis  plus  de  force  & de 
vigueur. 

Quelques  favans  ont  objeôé  que  les 
pommes  de  terre  appartenant  à la  classe 
des  Solanum  , elles  dévoient  avoir  une 
propriété  foporifique  ; mais  l’expérience 
apprend  depuis  long  temps  le  peu  de  con- 
fiance  qu’on  doit  avoir  à toutes  ces  ana- 
logies botaniques.  Ne  favonsmous  pas  que 
la  famille  des  convolvulus  , par  exemple, 
qui  fournit  à la  médecine  les  purgatifs 
les  plus  formidables , offre  aufiî  à l’éco- 
nomie, dans  la  patate  , un  aliment  doux  8c 
fucré  , à auquelle  il  ne  faut  que  la  cuiffon 
fous  les  cendres  ou  au  four  pour  devenir 
un  comeftible  falutaire. 

En  confidérant  toutes  les  propriétés  des 
pommes  de  terre  , on  ne  peut  fe  difpen- 
fer  de  convenir  que  s’il  exifie  un  aliment 
médicamenteux  , ce  ne  foit  dans  ces  racines 
qu’il  fe  trouve  placé.  Lemery  dans  fon 
traité  des  alimens , AL  Tiffot  dans  fon  ejfai 
fur  les  maladies  des  gens  du  monde  , Ma 
Engel  dans  fon  injlruclion  fur  la  culture 
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des  pommes  de  terre  , accordent  à cette 
plante  les  plus  grands  éloges. 

Ellis  & Magellan  leur  donnent  égale- 
ment les  épithètes  les  plus  pompeufes , 
en  les  annonçant  comme  l’aliment  le  plus 
analogue  à leurs  compatriotes,  par  rapport 
à l’ufage  où  ils  font  de  manger  beaucoup 
de  viande  ; ce  qui  eft  conftaté  par  une 
multitude  de  faits  que  j’ai  raffemblés  dans 
mes  Recherches  furies  végétaux  nourriffans . 

Quels  avantages  ineftimables  , fi  l’on 
parvenoit  a réunir  un  jour  aux  vivres 
des  matelots  le  vrai  remède  d’une  ma- 
ladie qui  défoie  & fait  périr  cette  claffe 
fi  précieufe  à l’État  ! Ne  pourroit-on  pas 
faire  entrer  parmi  les  objets  qui  compo- 
feroient  leur  ration  des  pommes  de  terre 
fraîches  ou  féchée  , fous  forme  de  pain  ou 
de  biicuit  de  mer , ou  bien  enfin  leur  ami- 
don, qui  eft  inaltérable. 

A ces  témoignages  refpeâables,  je  me 
permettrai  d’en  ajouter  un  feul  qu’il  feroit 
également  difficile  de  révoquer  en  doute; 
c’efl  celui  des  commiffaires  nommés  par 
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la  Faculté  de  Médecine  , lorfque  cette 
favante  compagnie  fut  confultée  fur 
l’ufage  des  pommes  de  terre  mculpees. 
Voici  comme  ils  terminent  leur  ^ rap- 
port. » Une  des  principales  propriétés  des 
» pommes  de  terre  , & qui  les  rend  par- 
» ticulièrement  recommandables  , c eft 
» d’améliorer  le  lait  des  animaux  , & d’en 
» augmenter  la  quantité.  Nous  avons  re- 
» marqué  qu’elles  produitoient  les  mcrnes 
» effets  chez  les  nourrices  pauvres,  mal  ali- 
» mentées , & que  c’étoit  a cette  caufe 
» qu’il  falloit  attribuer  le  changement  fnr- 
» venu  dans  les  enfans.  « 

Je  fuis  donc  entièrement  convaincu 
que  cette  plante  eft  digne  de  la  plus 
férieufe  attention  de  la  part  des  Méde- 
decins  , auxquels  elle  pourra  fournir  des 
moyens  efficaces  , lorfque  1 emploi  eniera 
dirigé  par  une  main  exercee  9 & par  1 el~ 
prit  d’obfervation  qui  eft  la  bafe  & le 
fondement  de  l’art  de  guérir. 


3°°  Usage 

Article  V. 

Des  differens  ufages  des  pommes  de  terre 
pour  les  animaux. 

Tous  les  animaux  s’accommodent  fort 
bien  de  la  pomme  de  terre  , & l’embon- 
P°mt  qu’ils  prennent  prouve  combien 
cette  nourriture  efl  préférable  à une  mul- 
titude d’autres  moins  falutaires  & plus 
couteufes.  Dans  la  faifon  ou  ils  ne  fau- 
ro^nt  trouver  dequoi  paître  , il  faut 
îen  y pourvoir  par  des  fourrages  fecs,  qui 
donnent  moins  de  lait.  Avec  cette  denrée 
es  effets  du  verd  Ce  prolongent  toute 
I année,  & les  fermiers  , au  lieu  d’être  for- 
cés de  Ce  défaire  des  beftiaux  à l’approche 
de  1 hiver,  pourraient  conferver  de  grands 
troupeaux  dans  toute  leur  valeur  , & ils 
ne  négligeraient  plus  de  faire  des  élèves 
pendant  l’été. 

D avantage  de  nourrir  les  animaux  do- 
meliiques  en  ménageant  les  grains  à utiles 
la  confommation  elï  également  incontefta- 
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ble , & dans  le  nombre  des  fubftances  pro- 
pres à y fuppléer , la  pomme  de  terre 
doit  fans  doute  être  regardée  comme  la 
plus  fubftantielle  ; iouvent  le  gland  man- 
que , quelquefois  le  fon  eft  trop  cher;  en- 
fin il  arrive  qu’une  extrême  féchereffe , 
ou  trop  de  pluie , rendent  les  fourrages 
rares,  ou  leur  donnent  une  mauvaife  qua- 
lité. Quel  bénéfice  , fi  le  fermier  pou- 
voit  fe  déterminer  à confacrer  annuelle- 
ment à la  culture  de  ces  racines  deux 
champs  d’une  étendue  proportionnée,  l’un 
aux  befoins  de  fa  famille , & l’autre  à la 
quantité  du  bétail  ; on  ne  verroit  plus  tant 
deterrains  inutiles  ou  ftériles  dans  le  royau- 
me , parce  qu’ils  ne  font  pas  fuffifamment 
fumés  & bien  travaillés. 

L’épargne  fur  les  grains  efl  fur-tout  une 
chofe  qui  me  paroît  bien  importante  dans 
cette  circonftance.  Les  habitans  des  mon- 
tagnes du  Lyonnois  emploient  des  pom- 
mes de  terre  pour  engraiffer  les  bœufs 
qu’il  deftinent  à la  boucherie  ; & ils  fui- 
vent  pour  cet  engrais  la  méthode  fui- 
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vante  lorfque  les  femaiiles  font  achevées* 
ils  envoient  leur  bétail  dans  de  bons  pâtu- 
rages ; & après  qu’ils  font  confommés  * ils 
les  nourriffent  à l’écurie , avec  du  foin  , des 
raves  & des  pommes  de  terre.  Quand  les 
bœufs  font  bien  rétablis  & devenus  gras; 
ils  fupriment  les  raves  Sc  les  pommes  de 
terre  crues,  qu’ils  remplacent  par  des  pom- 
mes de  terre  cuites  , auxquelles  ils  ajou- 
tent un  quart  de  farine  d’avoine.  C’eft  cette 
nourriture  qui  donne  aux  bœufs  ce  que 
les  bouchers  appellent  graille  fine  ; elle 
dure  deux  mois  : il  en  réfulte  que  pour 
une  paire  de  bœufs  il  faut  290  livres  d’a- 
voine réduite  en  farine  , avec  1800  livres, 
de  pommes  de  terre  ; ce  qui  donne  pour 
l’engrais  d’un  bœuf  enfariné  d’avoine  145 
livres  , & en  pommes  de  terre  900  livres. 

Comme  il  n’y  a point  de  nourriture 
quine  demande  quelquesprécautionsavant 
d’en  commencer  l’ufage , nous  avertiffons 
qu’il  faut  laver  les  pommes  de  terre  , les 
couper  par  tranches  quand  on  les  donne 
crues;  mais  qu’il  convient  d’attendre  qu’el- 
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les  foient  refroidies  lorfqu’on  les  fait  cuire , 
d’en  régler  la  quantité  fur  les  forces  8c 
l’embonpoint  des  animaux,  vu  qu’une 
furabondance  de  nourriture  pourroit  leur 
nuire  ; mais  il  exifte  une  multitude 
d’obfervations  dans  les  Ouvrages  de  Mé- 
decine vétérinaire  , qui  doivent  rendre  a 
cet  égard  bien  circonfpeft. 

J1  n’eft  pas  douteux  qu’il  feroit  toujours 
plus  avantageux  de  faire  cuire  les  pommes 
de  terre  , parce  qu’au  moyen  de  la 
cuiffon  , la  partie  aqueufe  fe  combine 
avec  les  autres  principes , d’où  il  réfulte 
un  aliment  plus  lolide , dont  les  effets  lont 
peut  * être  auffi  augmentés  ; mais  on  lent 
bien  que  pour  de  grands  troupeaux 
cette  opération  feroit  bien  embarraffante  , 
quelle  coûteroit  du  bois  8c  ne  dédomma- 
geroit  pas  des  frais  i on  ne  doit  donc  la 
pratiquer  que  les  quinze  derniers  jours  de 
l’engrais  , parce  qu’alors  tout  ce  qu’on 
donne  aux  beftiaux  doit  avoir  plus  de 
fubfiftance  fous  moins  de  volume. 

Les  animaux  comme  l’on  fait , montrent 
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toujours  une  forte  de  répugnance  pour 
tous  les  genres  de  nourriture  qu’on  leur 
préfente  les  premières  fois  , même  pour 
ceux  qui  font  les  plus  analogues  à leur 
conflitution  , tant  l’effet  de  l’habitude  eft 
général  fur  tous  les  êtres  ; mais  dès  qu’ils 
ont  contrafté  l’ufage  de  ces  racines,  ils  les 
mangent  volontiers,  fur-tout  fi,  pour  les 
y déterminer  plus  promptement,  on  les  a 
mêlés  avec  leur  manger  ordinaire. 

Il  feroit  bien  à fouhaiter  que  par-tout 
on  pût  arrcfer  les  pommes  de  terre  d’un 
peu  d’eau  , dans  laquelle  on  auroit  fait  dif- 
foudre  du  fel;  elles  auroient  plus  de  goût , 
8c  deviendroient  une  nourriture  moins 
rafraîchiffante  pour  les  beftiaux,  comme  la 
fi  judicieufement  obfervé  M.  de  Ladebat , 
favant  difiingué  , qui  a traité  avec  un  égal 
fuccès  des  queftions  rurales  & politiques, 
lorfqu’elles  avoient  pour  objet  direâ  les 
progrès  de  l’agriculture  8c  le  bonheur  de 
l’humanité. 

Nous  croyons  encore  qu’il  faudroit 
toujours  affocier  les  pommes  de  terre  avec 

d’autres 
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d’autres  genres  de  fubfiftances , non-feule- 
ment à caufe  de  la  furabondance  d’eau , qui 
pourrolt  donner  àla  graiffe  &à  la  chair  des 
animaux  plus  de  fermeté,  mais  encore  parce 
que  les  mélanges  plaifent  à tous  les  êtres. 
Les  turneps  ou  gros  navets  en  rendroient 
la  nourriture  plus  confiante  , & la  bette- 
rave champêtre  plus  favoureufe.  En  in- 
citant fur  les  avantages  que  l’économie 
rurale  retireroit  de  ces  deux  plantes , fé- 
parément  ou  réunies , pourrois-je  me  dif- 
penfer  de  nommer  M.  Broujfonet , qui  a 
donné  dans  plufieurs  de  nos  provinces  une 
heureufe  impullion  fur  la  culture  & l’em- 
ploi de  la  première  ; & M.  l’abbé  de 
Ccmmerel  5 qui  a étendu  la  connoiffance 
de  la  fécondé  dans  les  deux  mondes. 

On  a remarqué  que  les  animaux  qui 
commencent  l’ufage  des  pommes  de  terre  , 
fientent  plus  liquide  qu’à  l’ordinaire. 
Cet  inconvénient  , qui  celle  bientôt 
d’en  être  un  , fe  manifelle  également 
lorfque  les  animaux  paifent  du  fourrage 
fec  au  verd.  Une  obfervation  impor- 
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tante  , faîte  par  tous  les  cultivateurs 
qui  ont  nourri  leurs  beftiaux  avec  ces  ra- 
cines , c’eft  que  ceux  de  ces  animaux  qui 
font  des  crottins  naturellement  fecs  8c 
brûlans  , rendent  des  excrémens  vif- 

• • (Üb  V ■ ■ ,t  *>  ' 

queux  8c  glutineux,  femblables  en  quelque 
façon  à ceux  des  vaches  ; de  manière 
que  le  fol  léger,  qui  procureroit au  bétail 
une  excellente  nourriture  , recevroit  en 
échange  la  nature  d’engrais  qui  lui  con- 
vient le  mieux  pour  produire  de  bonnes 
qualités  de  légumes. 

Mais  ce  qui  nous  manque  encore  , c’efl 
une  fuite  d’expériences  variées  8c  com- 
parées, pourconftater  la  différence  qu’il  y 
a , foit  du  côté  de  l’économie , foit  rela- 
tivement à la  qualité  des  animaux  aux- 
quels les  pommes  de  terre  ont  fervi  [de 
nourriture  8c  d’engrais.  M.  de  la  Bergerie 
de  Bléneau  , membre  de  la  Société  royale 
d’agriculture,  à qui  la* France  doit  un  bon 
ouvrage  fur  les  principaux  abus  qui  s' op- 
pofent  aux  progrès  de  V agriculture  , a 
commencé  ce  travail  fur  les  bœufs  : déjà 
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deux  de  ces  animaux  nourris  & engraiffés 
avec  des  pommes  de  terre  & du  foin  par 
intervalle  , ont  été  vendus  plus  cher  au 
marché  de  Sceaux  , que  deux  autres 
nourris  en  même  temps  avec  du  foin^ 
de  l’avoine,  &.  abreuvés  d’eau  blanche. 

Il  feroit  intérreffant  en  même  temps  de 
vérifier  fi,  ce  que  je  ne  puis  croire  , les 
pommes  de  terre  grofles-blanches  don- 
nent une  graifie  moins  ferme  que  les 
efpèces  rouges.  En  attendant  que  l’expé- 
rience ait  prononcé  , je  recommande  tou- 
jours la  première  pour  le  bétail  , à 
moins  que  par  la  fuite  on  n’en,  obtienne, 
au  moyen  des  femis  , une  autre  variété 
aufii  convenable  à tous  les  terrains , mais 
encore  plus  féconde  & plus  hâtiye. 

U J âge  des  feuilles  de  pommes  de  terre . 

Ce  feuillage  peut  fervir  de  nourriture 
pendant  un  mois  aux  beftiaux;  ils  le  man- 
gent aifément,  pourvu  qu’il  foit  toujours 
mêlé,  vu  que  donné  feul , il  n’a  pas  affez 
de  faveur  pour  les  appâter. 
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Pour  favoir  fi  ce  feuillage  étoit  fufcep- 
tible  de  produire  les  mauvais  effets  dont 
on  l’a  inculpé  , j’en  ai  nourri  pendant  un 
mois  une  vache  laitière  ; & loin  que  fon 
lait  ait  tari , il  a augmenté  fenfiblement. 

J'ai  fait  enfuite,  à l’approche  de  l’au- 
tomne , entrer  de  grands  troupeaux  de 
moutons  fur  des  pièces  d’une  certaine 
étendue  couvertes  de  pommes  de  terre  : 
ils  ont  enlevé  avec  avidité  aux  tiges  tout 
ce  qu’elles  avoient  de  fucculent  8t  de 
flexible , fans  avoir  éprouvé  aucun  incon- 
vénient. 

Cette  nouvelle  reffource  que  fourniffent 
les  pommes  de  terre, n’appartient  guère  qu  a 
l’efpèce  groffe-blanche,  vu  que  fon  feuillage 
foifonne  confidérablement , & quelle  eft 
d’une  végétation  fi  vigoureufe  dans  pres- 
que tcus  les  terrains , que  bientôt  après 
le  retranchement,  elle  pouffe  de  nouvelles 
feuilles  : je  le  lui  ai  enlevé  jufqu’à  trois 
fois  dans  l’efpace  de  deux  mois , & les 
racines  ne  m’ont  pas  paru  moins  fécondes.; 
La  bonté  du  terrain  , il  eft  vrai,  réparoit 
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tout  , car  il  feroit  dangereux  pour  la  pro- 
duâion  de  couper  ce  feuillage  à toutes  les 
époques. 

Si  c’efl:  une  erreur  de  croire  qu’en 
retranchant  les  tiges  encore  vertes  , on 
fait  groffir  les  pommes  de  terre , c’en  eft 
une  autre  de  regarder  ce  retranchement 
comme  nuifible  , lorfqu’il  eft  fait  apres 
que  les  baies  font  formées  , & qu’on  n’a 
plus  rien  à redouter  de  la  part  du  haie  : 
on  a donc  été  trop  loin  de  part  8c  d autre, 
& on  peut  fans  danger  profiter  de  ce  four- 
rage pour  l’arrière-faifon. 

On  prétend  que  dans  quelques  cantons 
d’Allemagne , on  a trouvé  l’art  de  con- 
ferver  ce  feuillage  pendant  l’hiver  , comme 
celui  des  vignes  ; mais  les  expériences  de 
M.  Chancey  , entreprifes  dans  cette  vue  , 
n’ont  eu  aucun  fuccès;  la  fermentation 
acide  & putride  s’y  eft  bientôt  établie. 
Peut-être  , au  moyen  de  la  defficcation  & 
de  l’addition  du  fel , pourroit-on  en  tirer 
parti  dans  cet  état  ; mais  à moins  d’une 
néceffité  urgente  , il  faut  laifier  les  fanes 
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jufqua  la  récolte , parce  quelles  annon- 
cent la  maturité  des  racines,  & que  fou- 
vent  elles  font  d une 'trop  chétive  valeur 
pour  leur  facrifier  la  bonté  des  pommes 
de  terre. 

Ufage  de  la  matière  fibreufe 

Nous  avons  vu  qu’en  préparant  la  farine 
ou  amidon  des  pommes  de  tprre  , il  ref- 
toit  fur  le  tamis  une  matière  qui  eft  le 
corps  fibreux  de  la  racine  ; cette  matière 
quoique  dépouillée  de  fécule  & d’extrait, 
peut  lervir  de  nourriture  aux  beftiaux;  à7 
peu-près  comme  le  fon  des  grains , elle 
contient  encore  quelque  chofe  de  fubf- 
tantiel , fur-tout  quand  on  peut  y ajouter 
un  peu  de  fel.  Le  fabricant  de  farine  de 
pommes  de  terre  a Paris , vend  ce  réfidu 
aux  nourriffeurs  , qui  le  font  manger  aux 
vaches  : j en  ai  egalement  donné  aux 
porcs  avec  fuccès. 

Pour  les  bœufs . 

Un  boiffeau  de  pommes  de  terre  , pe- 
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fant  environ  dix-huit  livres , coupees  & 
données  matin  & foir,  mêlées  avec  du 
fon  , du  foin  & un  peu  de  fel  , dans  les 
provinces  où  cet  affaifonnement  eft  à bon 
compte , avance  beaucoup  1 engrais  des 
bêtes  à cornes.  M.  Blanchet  a même 
remarqué  que  dix  à douze  livres  de  pom- 
mes de  terre  nourriffent  autant  qu’un 
quintal  de  navets  ; mais  il  recommande 
toujours  de  les  faire  cuire  les  quinze  der- 
niers jours  de  l’engrais. 

Pour  les  vaches. 

C’eft  environ  un  tiers  de  moins  que 
pour  les  bœufs  : un  boiffeau  dans  la  journée 
fuffit  , en  y affociant  toujours  de  la  paille 
hachée , du  foin  , le  rélidu  de  la  biere  , 
les  fons  & les  eaux  des  amidonniers.  On 
pourroit  même  former  de  la  pomme  de 
terre , la  bafe  de  la  nourriture  laftifère 
qui  convient  aux  veaux , & en  les  fevrant 
de  bonne  heure,  déterminer  les  fermiers 
des  environs  de  Paris  à faire  des  élèves, 
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fans  nuire  à leur  commerce  de  lait  : 
ils  feroient  en  outre  indemnifés  de  la 
dépenfe  qu’ils  feroient,  par  la  qualité  & 
1 aûondance  de  beurre  8c  de  fromage  qu’ils 
retireroient. 

Combien  dobfervations  favorables  à 
l’ufage  des  pommes  de  terre  pour  les 
vaches?  M.  Gilbert , profefleur  de  l’école 
vétérinaire  à Alfort,  8c  correfpondant  de 
la  Société  royale  d’agriculture  , a fait 
fur  les  prairies  artificielles , un  mémoire 
tres-intereffant , puifqu’il  a mérité  d’être 
couronné  par  cette  compagnie  : ce  mé- 
moire eft  termine  par  des  obfervations 
relatives  aux  effets  des  pommes  de  terre, 
qu’il  a fuivis  fur  les  vaches  ; M.  Gilbert 
s’eft  apperçu  que  leur  lait  diminuoit  de 
qualité  8c  de  confiftance  , comme  il  arrive 
pour  tout  changement  de  nourriture,  mais 
que  bientôt  il  s’épaiffifoit,  8c  devenoit  plus 
abondant , plus  jaune  8c  plus  crémeux. 

Pour  les  chevaux . 

Les  pommes  de  terre  les  foutiennent 
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aux  travaux  du  labourage , & aux  autres 
exercices , à-peu-pres  connue  s ils  etoient 
à leur  ration  ordinaire  ; il  luffit  de  les 
mêler  avec  le  fourrage,  & d’en  donner  une 
mefure  femblable  à celle  de  l’avoine. 
M .de  Lormoy  9 correfpondant  de  la  Société 
royale  d’agriculture  9 paroit  etre  le  pre- 
mier en  France  qui  ait  tenté  l’ufage  des 
pommes  de  terre  fur  les  chevaux  : pour 
les  y acoutumer , il  a fait  bouillir  & pétrir 
- ces  racines  avec  de  l’avoine  ; ce  grain 
leur  a donné  ehvie  d’en  manger:  au  bout 
de  deux  jours  , il  diminua  l’avoine  , fit 
peu  cuire  les  racines;  enfin  il  les  employa 
toutes  crues  9 & ils  en  ont  tellement  con- 
tradé  l’habitude , qu’ils  grattent  du  pied 
quand  ils  voient  arriver  le  panier  qui  les 
contient , comme  les  autres  chevaux  à qui 
l’on  porteront  tfë  l’avoine  : ils  ont  engraiffé 
vifiblement  , ayant  le  poil  auffi  fin  qu’il 
eft  poffible.  Piufieurs  autres  faits  de  ce 
genre  attellent  la  vérité  de  cette  obfer- 
vation. 
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M.  labbé  Conty  à’Hargicoun,  membre 
de  Ja  Société  royale  d’agriculture,  a fuivi 
pendant  quatre  hivers  les  effets  des  pom- 
mes de  terre  fur  deux  chevaux,  en  leur 
donnant  à chacun  un  demi-boilfeau  me- 
fure  de  Paris,  & alternativement  de  l’a- 
voine : il  a remarqué  que  pendant  ce  régi- 
me , ils  n’étoient  ni  moins  gras  ni  moins  vi- 
goureux au  travail , & que  l’ufage  de  cette 
nourriture  pourroit  devenir  un  préferva- 
üf  contre  quelques  accidens  auxquels  ces 
animaux  font  fujets. 

Les  Anglois  ont  auffi  obfervé  que  les 
pommes  de  terre  pouvoient  devenir  un 
bon  remède  contre  les  jambes  gorgées  ou 
enflees ; qu  en  les  donnant  aux  chevaux 
de  chaffe , le  lendemain  de  fortes  courfes, 
on  les  delaffoit.  M,  S cant-Jean  de  Creve — 
cœur  allure  n’avoir  jamais  vu  de  chevaux 
plus  fains  & plus  robuftes  que  ceux  qu’il 
a hivernés  avec  cette  nourriture  , & 
qu  elle  les  confervoit  frais  comme  s’ils 
alloient  paître  dans  les  prairies. 
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Pour  les  moutons. 

Les  expériences  que  M.  Cretté  de  Pal- 
luel  a faites  avec  les  racines  fur  les  bef- 
tiaux, l’ont  convaincu  de  la  poffibilité  qu’il 
y avoit  non  - feulement  de  les  nourrir  , 
mais  même  de  les  engrailfer  avantageu- 
fement  par  ee  moyen  : ce  cultivateur  , 
dont  je  ne  faurois  affez  faire  l’éloge  , 
a tenu  feize  moutons  pendant  deux  mois 
aux  carottes  , aux  betteraves  , aux  gros 
navets , aux  pommes  de  terre  ; ils  ont 
parfaitement  bien  engraiffé  ; & fi  une 
de  ces  productions  lui  a paru  mériter  quel- 
que préférence,  c’étoit  la  pomme  de 
terre  , puifque  les  moutons  auxquels 
elle  avoit  fervi  de  nourriture  , produi- 
sent plus  de  fuif , 8c  avoient  moins  con- 
fommé. 

t v 

Pour  les  cochons . 

Il  eft  difficile  de  trouver  parmi  les  raci- 
nes une  nourriture  plus  fubflantielle  9 
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qui  paroiffe  plus  propre  à la  conftitution 
de  ces  animaux,  aux  vues  qu’on  a de  les 
engraifler  promptement  & à peu  de  frais, 
que  les  pommes  de  terre.  D’abord  on 
peut  les  leur  donner  feules  & crues  ; 
mais  il  faut  les  cuire  & les  mêler  fur  la 
ün  de  l’engrais , fuivant  les  reffources  lo- 
cales , avec  la  farine  de  quelques  grains , 
tels  que  le  farrafin  , le  maïs , l’orge  , pour 
en  augmenter  la  confifiance  , Ôc  diminuer 
l’état  aqueux. 

Une  manière  de  nourrir  les  cochons 
a peu  de  frais , c eft  lorfque  les  pommes 
de  terre  ont  acquis  leqr  maturité,  de  di- 
vifer  le  champ  ou  elles  font  venues , au 
moyen  de  paliffades  , & d’y  lâcher  en- 
fuite  ces  animaux , avec  l’attention  d’y 
mettre  une  auge  pour  les  abreuver.  En 
fouillant  la  terre  , ils  trouvent  aifément 
le  fruit  qu  ils  aiment  ; on  les  tranfporte 
enfuite  dans  une  autre  place  : quelque 
foin  qu’on  fe  foit  donné  pour  n’en  plus 
laiffer  dans  les  champs  où  elles  ont  été 
recoltees  , ils  deviennent  également 
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une  reffource  pour  les  cochons , fi  on 
les  y conduit  plufieurs  jours  de  fuite. 

Pour  les  volailles . 

Les  différentes  efpèces  de  volailles  peu- 
vent être  nourries  & engraiffées  avec  une 
pâte  compofée  de  deux  tiers  de  pulpe  de 
pommes  de  terre,  & dun  tiers  de  farine 
de  menus  grains  ou  de  fon  , pétris  avec 
du  lait  de  beurre  , fi  l’on  en  a , du  miel, 
des  œufs  9 &cc.  Les  dindons  , cette  race 
d’oifeau  qui  a valu  tant  de  profit  a 1 Eu- 
rope , par  la  facilité  de  fa  multiplication 
moyennant  les  foins  particuliers  quon 
prend  de  fon  enfance  ; les  oies  qui  produi- 
fent  auffi  un  grand  bénéfice  , par  le  rapport 
de  leurs  œufs  & de  leurs  plumes , fe  trou- 
vent très-bien  de  cette  pâte  : elle  peut  fervir 
auffi  avantageufement  quand  on  vçutfouf- 
fler  les  chapons  & les  poulardes;  mais 
il  faut  fe  difpenfer  de  donner  ce  mélange 
aux  volailles  qui  pondent , dans  la  crainte 
qu’elles  n’engraiffent  trop  9 8c  ne  devien- 
nent par  conféquent  ftériles. 
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U S A G E - 
Pour  le  poijfan. 

II  efl  poffible  de  donner  aux  carpes,  dans 
les  étangs  8c  dans  les  viviers  , les  pommes 
de  terre  cuites:  en  les  mêlant  avec  de  la 
farine  8c  du  fon  , fous  forme  de  boulet- 
tes , 8c  jetant  enfuite  ces  boulettes  dans 
les  environs  de  la  bonde  de  l’étang  , 8c 
toujours  au  même  endroit , le  poiffon  s’ac- 
coutume à ..venir  y chercher  fa  nourri- 
ture. 

Obfervations. 

Les  pommes  de  terre  confédérées  fous 
les  rapports  de  nourriture  8t  d’engrais  pour 
les  beftiaux,  font  également  à l’abri  de 
tout  reproche  ; elles  méritent  la  préfé- 
rence fur  les  courges , les  citrouilles  , les 
choux  , 8c  toutes  les  autres  racines  potagè- 
res , foit  qu’on  les  leur  donne  crues  ou 
cuites  , pourvu  qu’on  les  affocie  toujours 
avec  d’autres  fubflances. 

Les  meilleurs  agriculteurs  ont  cepen- 
dant remarqué  qu’une  furabondance  de 
pommes  de  terre  faifoit  enfler  les  bêtes 
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à cornes.  Mais  quel  eft  l’aliment  dont 
l’excès  ne  foit  pas  fujet  à inconvénient  ? 
il  exifle  une  foule  d’herbages  qui  ont  éga- 
lement ce  défaut  dès  qu’on  en  emploie 
trop  à-la-fois.  M.  Chamcey  a donné  près 
de  60  livres  de  ces  racines  à une  vache , 
fans  qu’elle  ait  enflé  ; c’étoit  fans  doute 
beaucoup  trop  , mais  il  a obfervé  que 
cette  année  le  fourrage  avoit  été  extrê- 
mement rare  dans  tout  le  royaume. 

Les  pommes  de  terre  données  en  quan- 
tité font  laxatives1,  8c  l’on  fait,  d’après  les 
obfervations  des  engraiffeurs , qu’il  faut 
tenir  le  ventre  libre  aux  bêtes  à corne 
qu’on  engraiffe.  M.  Gilbert , qui  ne  s’eil; 
pas  borné  à foumettre  des  vaches  à la 
nourriture  des  pommes  de  terre,  a tenu 
aufft  à ce  régime  des  chevaux  qui  ont 
bientôt  acquis  de  l’embonpoint  , fans 
cependant  prendre  de  force  en  pro- 
portion ; mais  il  obferve  que  cet  effet  n’eft 
point  particulier  aux  racines  , qu’il  étoit 
commun  à toute  efpèce  de  nourriture 
verte  , 8c  qu’il  diminuoit  infenfiblement. 
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On  a encore  objedé  que  l’ufage  des 
pommes  de  terre  pour  les  cochons  avoït 
l’inconvénient  de  rendre  leur  lard  mou  & 
fans  confiffance  ; il  feroit  poffible  en  effet 
que  vu  la  quantité  d’eau  de  ces  racines, 
la^  graiffe  des  animaux  n’en  foit  pas 
tres-ferme  ; mais  en  fuppofant  que  ce 
reproche  foit  fonde  , on  pourrait  y 
remédier  , en  ajoutant  à. ce  manger,  vers 
la  fin  , du  fon  , de  la  farine  d’orge 
8c  de  maïs  , afin  d abforber  la  furabondan- 
ce  d eau;  peut-etre  quelques  fruits  acerbes 
8c  fauvages  pareroient  à un  pareil  in- 
convenient  \ on  m a afiure  que  les  Anglois 
y ajoutaient  un  peu  de  tan  , qui  vraifem- 
blement  produit  dans  ce  cas  l’effet  toni- 
que  & altringent. 

Mais  je  ne  ceffe  de  me  récrier  contre 
1 ufage  abufif  de  donner  les  grains  fecs  ëç 
entiers  aux  animaux  , vu  qu'ils  les  ren- 
dent fort  peu  altérés  , St  fans  en  avoir 
obtenu  par  conlequent  rien  d’alimentaire  $ 
ne  pourroit-on  pas  tirer  un  parti  plus  éco- 
nomique des  grains  ? Combien  de  fois  , 
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dans  les  difettas  de  fourrage  n’a- 1 on  pas 
été  obligé  de  recourir  au  pain  pour  les 
remplacer  ? M.  Chancey , qui  a adopté  cette 
méthode  pour  fes  volailles  8c  fes  mules  , 
a remarqué  que  trois  livres  de  pain  les 
nourriffoient  autant  que  quatre  livres  de 
farine  8c  fix  livres  de  grains  fans  être 
mouillés  ni  écrafés  ; qu’il  y auroit  mê- 
me du  bénéfice  à ne  pas  donner  les 
fions  en  nature  , mais  dans  l’état  panaire , 
& mélangés  avec  l’avoine  , le  farrafin  8c 
l’orge  moulus , dont  la  pulpe  de  pommes 
de  terre  feroit  toujours  la  bafe:  cette  opi- 
nion fe  trouve  conforme  à celle  des  meil- 
leurs artifles  vétérinaires. 

La  culture  des  pommes  de  terre  pourra 
encore  reftraindre  celle  de  l’avoine  8c  du 
farrafin  , qui,  en  certains  endroits , abfor- 
bent  une  grande  partie  des  meilleurs  ter- 
rains ; l’ufage  du  premier  de  ces  deux 
grains  eft  déjà, dans  quelques  cantons,  rem- 
placé par  l’orge  , dont  la  végétation  eft. 
plus  facile,  le  produit  plus  riche,  plus 
fubftantiel  8c  plus  généralement  utile. 
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Le  farrafin,  aufli  abondant  en  fon  qu’en 
farine  , 8c  avec  lequel  on  prépare  le 
plus  miierable  de  tous  les  pains  , 
effrite  davantage  le  fol  que  les  autres 
grains  ; la  grêle  peut  le  détruire  , les 
éclairs  font  couler  fa  fleur  , 8c  il  efl 
très-fenfible  au  froid  $ fa  paille  ne  fauroit 
fervir  ni  de  fourrage  ni  de  litière  : enfin  , 
le  cultivateur  de  farrafin  , alléché  par 
l’excellente  bouillie  8c  la  galette  qui  en 
réfultent  , ne  trouvera  jamais  dans  cette 
production  de  quoi  nourrir  8c  engraiffer 
fa  vache  8c  fon  cochon. 

Ce  font  ces  défavantages  marqués 
qui  avoient  déterminé  . Sully  à vouloir 
profcrire  du  royaume  le  farrafin , 8c  ce 
projet  eût  été  exécuté  , fi  du  temps  de  ce 
grand  miniftre  la  pomme  de  terre  avoit 
été  connue  : elle  vient  par-tout  où  ce  grain 
réuffit  : elle  fouffre  peu  des  ravages  de  la 
chaffe , parce  que  fon  feuillage  ne  paraît 
qu’en  mai  8c  juillet  ; le  gibier  a alors  de 
quoi  vivre  fur  les  graminées  qu’il  pré- 
fère. 
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Je  n'adopte  cependant  point  le  fenti- 
ment  de  ceux  qui  voudroient  fubftituer  la 
pomme  de  terre  aux  autres  productions , 
quoiqu'elle  puiffe  les  fuppléer  toutes  : jé 
défirerois  au  contraire  qu'on  reconnût 
bien  la  néceffité  de  varier  les  cultures  , 
de  ne  pas  borner  fes  reffources  à un  petit 
nombre  de  plantes  : c’eft  de  les  aug- 
menter pour  rendre  moins  préjudicia- 
ble aux  récoltes  , l'inclémence  des  fai- 
fons  , parce  qu’une  produftion  réuffit 
dans  un  temps  par  exemple  humide  , qui 
feroit  nuifible  à l'autre  ; enfin  , c’eft 
qu’en  multipliant  les  moyens  qu’on  peut 
assurer  la  fubfiftance  dans  tous  les  cas. 

Ce  n’efl:  à la  vérité  qu’après  des  expé- 
riences & des  obfervations  répétées  qu’on 
parviendra  à établir  le  degré  de  préfé- 
rence que  mérite  la  culture  plus  étendue 
des  pommes  de  terre  fur  celle  des  grains 
que  je  viens  de  nommer.  Mettons  entre  les 
mains  du  peuple  ces  racines  pour  l'appri- 
voiler  avec  elles  , pour  l’empêcher  de 
regretter  fon  avoine  & fon  farrafin  : déjà, 
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une  de  nos  plus  belles  provinces, où  Ton  ne 
trouvoit  pas  il  y a quelques  années  de 
pommes  de  terre  pour  en  couvrir  un  quart 
d’arpent , commence  à adopter  l’ufage  de 
cette  plante,  au  point  que  M.  l’abbé 
Dicquemare  m’a  écrit  l’année  dernière  , 
qu’un  jourfe  promenant  dans  les  environs 
du  Havre,  il  avoit  entendu  une  mèrerappe- 
ler  fon  enfant, en  lui  criant  -.Viens  àlamaifon, 
tu  auras  des  pommes  de  terre . Enfin  M.  Chan- 
cey , dont  le  nom  fe  retrouve  toujours  fous 
ma  plume,  lorfqu’il  s’agit  des  propagateurs 
éclairés  de  la  culture  des  pommes  de  terre, 
& de  tout  ce  qui  eft  relatif  au  bien  public  , 
ayant  déterminé  quelques  perfonnes  cha- 
ritables à en  couvrir  un  champ  au  pro- 
fit des  pauvres,  l’une  a prêté  le  terrain  , 
l’autre  a fourni  l’engrais  , la  troifième 
la  femence  , une  quatrième  enfin  a payé 
les  frais  de  culture  : le  réfultat  a été 
fuffifant  pour  foulager  pendant  l’hiver 
cinquante  familles  indigentes.  Puiffe  cet 
exemple  de  bienfaifance  rurale  avoir  par- 
tout des  imitateurs  ! 
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CHAPITRE  IV. 

De  la  Patate 

On  cultive  la  patate  avec  foin  dans  toute 
la  zone  torride  * comme  une  plante  pré- 
cieufe  pour  les  hommes  & les  animaux: 
elle  efl  rangée  dans  la  première  claffe  de 
Tournefort , dans  la  cinquième  de  Linné 9 
& dans  la  vingt-feptième  famille  iïAdan- 
fon . C’efl:  un  convoLvulus  ou  liferon. 

Les  Efpagnols  font  les  premiers  qui 
foient  parvenus  à naturaliler  cette  plante 
dans  quelque  cantons  de  leurs  côtes  mari- 
times. Le  climat  des  autres  pays  de  l’Eu- 
rope n’a  pas  encore  permis  à leurs  ha- 
bitans  d’admettre  la  patate  en  pleine  terre  9. 
dans  les  potagers  : on  l’y  élève  fous  des 
ferres  vitrées  comme  les  ananas. 

La  patate  n’a  pas  été  confondue  feule- 
ment avec  la  pomme  de  terre  & le  to- 
pinambour : les  auteurs  qui  ont  décrit  les 
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produisions  de  l’Amérique  , l’ont  con- 
fondue encore  avec  des  plantes  bien  dif- 
férentes ; Scaliger  entre  autres  , n’a 
pas  fait  difficulté  de  leur  affocier  V igna- 
me. On  fait  maintenant  que  cette  plante 
eft  un  véritable  polïgonum.  Mais  fans 
m’arrêter  à démontrer  combien  les  def- 
criptions  de  la  patate  font  fautives  & in- 
exaâes , je  me  bornerai  à quelques  obfer- 
vations  fur  fa  culture,  fa  confervation  , 
fes  ufages  économiques,  & les  moyens 
qu’on  peut  employer  pour  l’acclimater 
dans  les  provinces  méridionales  du 
royaume. 

Defcription  de  la  patate, 

La  patate  pouffe  des  tiges  rampantes 
très-chargées  de  feuilles,  & entrelacées  de 
manière  à en  couvrir  la  furface  du  terrain  : 
ces  feuilles  font  d’un  vert  clair , un  peu 
blanchâtre  en-deffous;  les  fleurs  font  pe- 
tites & difpofées  en  cloche  de  couleur 
verte  extérieurement  ; à ces  fleurs  fuc-- 


de  la  Patate.  327 

cède  un  fruit  qui  renferme  de  petites 
^raines  ; les  racines  font  chevelues  & lai- 
teufes  ; elles  produifent  des  tubercules 
plus  longs  que  ronds  , d’un  jaune  plus  ou 
moins  rougeâtre.  Ce  font  ces  tubercules 
qui  portent  le  nom  de  batate  ou  patate. 

Des  efpèces  ou  variétés  de  patates . 

La  patate  eft,  comme  la  pomme,  de  terre 
fufceptible  d’un  grand  nombre  d efpeces 
ou  variétés  , qui  ne  feront  meme  qu  aug- 
menter à mefure  que  la  plante  fera  cul- 
tivée. On  en  compte  déjà  dans  la  Guyane 
françoife  quinze  au  moins  ; mais  il  faut 
bien  prendre  garde  à une  erreur  locale , 
parce  que  dans  la  partie  françaife  de  1 île 
de  Saint-Domingue , la  même  variété  re- 
çoit jufqu’à  dix  noms  differens. 

Les  variétés  de  patate  different  entre 
elles  par  la  forme,  le  volume,  la  couleur 
8c  le  goût  des  tubercules;  parla  figure  des 
feuilles  , dont  les  contours  font  plus  ou 
moins  arrondis  , ou  finues  plus  ou  moins. 
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profondément  : la  couleur  des  fleurs  offre 
auffi  des  nuances;  les  unes  font  blanches, 
les  autres  violettes  , enfin  il  y en  a 
de  brunes.  On  conferve  au  jardin  du  roi 
les  deux  principales  variétés  , favoir  la 
patate  blanche  8c  la  patate  rouge. 

II  y a auffi  des  patates  hâtives  8c  des 
patates  tardives  : les  premières  viennent 
en  maturité  au  bout  de  fix  femaines,  dans 
l’Amérique  méridionale,  telle  que  celles 
appelées  Saint-Marc , de  Sumana  ; les  fé- 
condés , au  contraire,  demandent  quatre 
mois  environ  pour  parcourir  les  périodes 
de  leur  végétation. 

Parmi  les  efpèces  qu’on  cultive  à, la 
Guadeloupe  , M.  de  Badier  a donné  la 
préférence  à celle  c}ue  l’on  nomme  patate 
debout,  attendu  qu’elle  touffe  8t  ne  couvre 
pas  comme  les  autres  efpèces , ce  qui  la 
rend  infiniment  précieufe  : il  l’a  multipliée 
depuis  trois  ans.  Beaucoup  d’habitans 
fucriers  8c  caffiers  lui  en  ont  demandé,  8c 
la  cultivent  avec  foin.  Elle  a l’avantage 
de  pouvoir  être  plantée  entre  les  rangs  de 
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cotonniers,  fucriers , caffiers , bananiers , 
8ç  autres  plantes  , fans  leur  nuire  ; tandis 
que  les  autres  elpèces  ne  peuvent  végé- 
ter concurremment  avec  d autres  plantes, 
attendu  quelles  pouffent  beaucoup  de  ti- 
ges rampantes  , tres-chargees  de  feuilles, 
qui  prennent  racines  , occupent  une 
très-grande  furface  de  terrain,  8c  etouffent 
toutes  les  plantes  quelles  peuvent  recou- 
vrir. Cette  efpèce  a encore  l’avantage 
de  pouvoir  être  fouillée  a quatre  a 
cinq  mois  , ce  qui  affure  deux  récoltes 
par  an.  Les  patates  en  font  très-bonnes, 
8c  les  tiges  fanées  vingt  - quatre  heures 
font  un  excellent  fourrage  pour  les  bef- 
tiaux , 8c  procurent  aux  vaches  qui  en 
mangent  du  lait  abondamment. 

On  connoît  à Madagafcar  deux  efpèces 
de  patates  , dont  l’une  , qui  efl:  la  plus 
répandue  , a des  feuilles  luftrées , tandis 
que  l’autre  en  porte  d’affez  approchantes 
de  celles  de  la  vigne.  La  première  efpèce 
eft  plus  généralement  cultivée  à Soul- 
pointe  ; 8c  M.  Bruguières , botanifte  très- 
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tres-inflruit , ma  affuré  qu’il  avoit  trouvé 
la  fécondé  plus  commune  à la  baie  d’Au- 
tengil  ; cette  dernière  y a même  formé 
une  variété  remarquable  par  la  groffeur  de 
fes  racines.  Sa  faveur  efl  plus  fucrée;  fa 
couleur  eft  orangée  dans  l’intérieur  comme 
au  dehors.  On  appelle,  autant  qu’il  lui 
en  fouvient,  cette  variété  gambare  & 
elle  efl:  refervée  à la  nourriture  des  per- 
fonnes  plus  aifées  : il  n’eft  pas  rare  d’en 
voir  du  poids  de  lîx  livres. 

Il  paroît  que  toutes  ces  efpèces  ont  dé- 
généré  en  Efpagne , ou  elles  ont  été  toutes 
tranfportées , ou  bien  qu’elles  ne  font  réel- 
lement que  des  variétés  : il  efl  certain  que 
dans  -la  partie  de  ce  royaume  où  on  les 
cultive , on  ne  les  connoît  que  par  gran- 
des , moyennes  & petites  patates , d’au- 
tant plus  eftimées  qu’elles  ont  plus  de 
volume  , & que  leurs  tiges  font  plus  frêles 
& déliées. 

Culture  de  la  patate. 

Nulle  part  la  patate  ne  croît  fans  cul- 
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ture  : abandonnée  à elle  - même  , elle  ne 
poufferoît  que  des  branches  & des  raci- 
nes fibreufes  ; il  faut  donc  * pour  avoir  des 
tubercules  en  quantité , & un  peu  volumi- 
mineux,  lui  donner  toutes  les  façons  que 
la  plante  exige  pendant  qu  elle  croit  8c 
mûrit.  Elle  efl:  affujettie  comme  les  au- 
tres ‘végétaux  à des  accidens  ; comme  eux 
elle  a auffi  fes  maladies,  fes  infeftes,  fes 
parafites,  qui  en  diminuent  la  récolté. 

Dans  la  culture  de  la  patate  on  a deux 
objets  en  vue,  la  récolte  des  racines  pour 
la  nourriture  des  hommes  , & celle  du 
fourrage  pour  les  beftiaux.  C’efl  même  pour 
cet  ufage  particulier  qu’on  en  couvre  des 
champs  d’une  certaine  étendue  dans  toute 
la  partie  de  foueft  de  Saint-Domingue. 
M.  Moreau  de  Saint-Merry , fi  ayantageu- 
fement  connu  du  public,  a communique 
à la  Société  royale  d’agriculture , dont  il 
eft  correfpondant , des  obfervations  fort 
intéreffantes  fur  la  patate  confidérée  fous 
çe  dernier  rapport. 

Ee  choix  des  patates  pour  la  plantation. 
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n eft  pas  une  chofe  indifférente  : fi  elles 
font  groffes  on  peut  les  couper  en  au- 
tant de  parties  qu’elles  auront  d’yeux, 
& les  laifler  refluer  dans  un  endroit  fec 
& aéré  pendant  quelque  jours  : les  petits 
tubercules  entiers  méritent  la  préférence 
fur  les  morceaux,  parce  qu’il  arrive  fou- 
vent  que  ces  derniers  pourriffent  étant 

nouvellement  plantés  , lorfque  la  terre  eft 

trop  humide  , & que  le  foleil  ne  fe  montre 
que  rarement  dans  les  premiers  temps 
de  la  plantation. 


Nous  allons  indiquer  deux  méthodes 
de  cujtiveF  la  patate:  la  première,  qui  con- 
hile  a planter  fur  couches  Jes  tubercules, 
eft  celle  ,que  pratique  M.  Thouin  , mem- 
bre de  l’Académie  royale  des  Sciences. 
La  méthode  de  ce  favant  botanifte  pourra 
guider  ceux  qui  voudroient  effayer  de  faire 
quelques  tentatives  pour  acclimater  la  pa- 
tate dans  les  cantons  méridionaux  qu’ils 
habitent. 

La  fécondé  méthode  de  cultiver  la  pa- 
tate, eft  celle  qu’on  fuit  dans  les  contrées 
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où  la  plante  efl:  déjà  naturalifée.  J’en 
ai  configné  les  détails  dans  mon  mé- 
moire fur  la  patate,  que  l’Académie  royale 
des  Sciences,  Infcriptions  8c  belles- lettres 
de  Touloufe  a bien  voulu  publier  dans  fon 
troifième  volume  : mais  ayant  reçu  de 
nouveaux  renfeignemens  , de  la  part  de 
bons  obfervateurs  qui  ont  cultivé  la  pa- 
tate dans  fa  véritable  patrie,  j’ai  cru  devoir 
les  expofer  ici. 

Patate  fur  couches . 

Dès  la  fin  de  février,  on  établit  une 
couche  de  fumier  de  cheval , mélangé  de 
litière  8c  de  fumier  court , de  l’épaiffeur 
d’environ  deux  pieds  ; on  la  cpuvre  d’un 
lit  de  terre  compofé  de  terre  franche,  de 

terreau  de  couche  confommé  8c  de  fable 

' 

gras  par  égales  parties  , 8c  bien  mélangés, 
enfetnble  ; enfuite  on  place  un  châffis  p,ar- 
deffus  , dont  les  vitraux  doivent  être  difi- 
tans  de  la  furface  de  la  terre  d’environ 
quinze  pouces.  Lorfque  la  chaleur  de  la 
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couche  eft  tombée  à environ  vingt  degrés , 
on  piante  les  racines  de  patate  , & on  les 
recouvre  feulement  dapeu-près  deux 
pouces  de  terre,  en  les  efpaçantfur  deux 
lignes  , à environ  feize  pouces  de  diftan- 
ce  les  uns  des  autres  en  tous  fens. 

Il  faut  que  la  terre  de  la  couche  foit 
plus  fèche  qu’humide  pour  faire  cette 
plantation  , 8c  choifir  autant  qu’il  eft  pof- 
lible  un  beau  jour  : on  recouvrira  enfuite 
ces  châffis  de  leurs  vitraux.  Les  racines  ne 
doivent  être  arrofées  que  lorfqu’on  s’ap- 
perçoit  quelles  commençent  à poulTer  , 8c 
très-légèrement  dans  les  premiers  temps. 
Toutes  les  fois  que  le  foleil  fe  montrera 
fur  l’horizon  , 8c  que  la  chaleur  fe  trou- 
vera être  fous  le  châffis  au-deffus  de  douze 
degrés,  on  donnera  de  l’air, 'en  foulevant 
les  châffis  ; mais  il  faut  avoir  foin  de  les 
fermer , 8c  même  de  les  couvrir  de  pail- 
laffons  pendant  la  nuit,  pour  conferver 
les  douze  ou  quinze  degrés  de  chaleur  qui 
font  convenables  à la  végétation  de  cette 
plante  : quelques  réchauds  à la  couche 
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font  quelquefois  néceffaires  pour  entre- 
tenir cette  température.  Les  racines  de 
patate  étant  ainfi  cultivées,  ne  tardent  point 
à pouffer  leurs  tiges  ; elles  s’alongent  de 
quatre  à fix  pouces  dans  l’efpace  d’un 
mois , 8c  vers  la  mi-mai , on  doit  s’occuper 
de  les  marcotter.  Cette  opération  eft  fim- 
ple  : elle  confifte  à courber  les  branches , 
à les  fixer  avec  de  petits  morceaux  de  bois, 
à environ  trois  pouces  en  terre , 8c  à la 
diftance  de  huit  pouces  de  leurs  Touches  : 
bientôt  elles  reprennent  racines  & forment, 
de  nouvelles  branches  qui  couvrent  toute 
la  furface  des  châffis.  Lorfque  la  chaleur 
de  l’été  eft  déterminée  8c  que  les  nuits  font 
devenues  chaudes , on  peut  retirer  les  vi- 
traux de  deffus  les  châffis  , & laiffer  les 
plantes  en  plein  air  ; il  convient  alors  de 
les  arrofer  à la  volée , matin  & foir , 8c 
abondamment. 

A l’époque  où  les  marcottes  font  re- 
prifes , il  convient  de  les  févrer  de  leurs 
mères,  en  coupant  avec  la  ferpette  Tin- 
tervalle  de  la  branche  qui  fe  trouve  entre 
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la  touffe  principale,  8c  la  nouvelle  touffe 
formée  par  la  branche  qui  a été  marcottée. 
On  pince,  à trois  ou  quatre  yeux  hors  de 
terre,  la  marcotte,  pour  l’obliger  à former 
des  branches  ; 8c  lorfque  ces  branches  ont 
pouffé  d’à-peu-près  ffx  pouces  de  long  , 
on  les  arrête  par  leur  extrémité  ; enfuite 
on  butte  ces  branches  dans  les  deux  tiers 
de  leur  hauteur , avec  de  la  terre  fembla- 
ble  à celle  qui  recouvre  la  couche  , 8c  on 
répète  cette  opération  autant  de  fois  que 
les ( branches  s’alongent  de  ffx  pouces  , 
jufqu’au  commencement  de  feptembre  ; 
paffé  cette  époque,  on  doit  Jaifîer  croître 
les  plantes  en  liberté,  les  arrofer  fouvent, 
& les  garantir  de  la  fraîcheur  des  nuits. 
Tant  qu’il  ne  furviendra  pas  de  gelées , les 
racines  de  patates  profiteront  8c  augmente- 
ront de  volume;  mais  fitôt  que  le  froid 
fe  fera  fentir,  il  convient  de  faire  la  récolte 
des  racines.  Alors  on  les  lèvera  avec  une 
fourche , 8c  on  les  dépofera  dans  un  lieu  à 
l’abri  du  froid  , 8c  quatre  ou  cinq  jours 
après , on  les  féparera  de  leurs  filets. 

Par 
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Par  ce  procédé  de  culture  , M.  Thouin 
a obtenu  quelques  tubercules  de  cinq 
pouces  de  long  fur  trois  de  diamètre  , 8c 
un  très-grand  nombre  de  plus  petits  , lef- 
quels  fe  font  trouvés  de  fort  bonne  qua- 
lité. Le  feu  roi , qui  en  mangeoit  avec 
plaifir,  les  fît  cultiver  pendant  plufîeurs 
années. 

Patate  en  pleine  terre . 

Tous  les  temps  de  l’année  font  bons 
dans  nos  colonies  pour  planter  la  patate, 
pourvu  qu’on  ait  à fa  difpofition  de  l’eau 
pour  humeâerfuffifamment  le  terrain  qu’on 
y deftine  ; autrement  il  faut  attendre  qu’il 
foit  imbibé  par  la  pluie  , & bien  ameubli 
comme  pour  les  autres  efpèces  de  plan- 
tation. On  ouvre  des  filions  larges  d’un 
pied  fîx  pouces  de  profondeur , efpacés 
les  uns  des  autres  d’environ  un  pied  3c 
demi  ; ou  bien  on  creufe  des  trous  de 
dix-huit  pouces  de  long  , de  même  pro- 
fondeur, largeur  & efpace  que  les  filions  ; 
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oa  couche  fur  la  longueur  des  filions  des 
morceaux  de  tige  de  patate,,  longs 
d’ua  pied  environ , en  obfervant  que  cha- 
que morceau  ait  trois  nœuds  , & qu’il  y ait 
dans  chaque  trou  un  pareil  morceau  : on  le 
recouvre,  avec  la  terre  du  fillon  ou  du  trou , 
ayant  foin  que  les  feuilles  foient  à la  fur- 
face  du  terrain  , c’eft-à-dire  qu’il  n’y  ait 
que  la  tige  8c  les  pétioles  des  feuilles  d’en- 
terrées.  Il  ne  s’agit  plus  que  de  farder  les 
mauvaifes  herbes  qui  nuiroient  à fon  ac- 
croiffement  , jufqu’à  ce  que  les  tiges  ram- 
pantes très-chargées  de  feuilles  aient  re- 
couvert la  furface  du  terrain. 

L’arrofage  que  cette  plante  demande 
doit  être  renouvelé  à trois  époques  dif- 
férentes : d’abord  lorfqu’on  met  le  plant 
en  terre  , enfuite  huit  à dix  jours  après , 
pour  en  affurer  le  dévelopement,  enfin  au 
moment  où  les  tubercules  vont  fe  former. 
En  Efpagne  ces  arrofages  font  plus  fou- 
vent  répétés. 

Dans  l’efpace  de  quatre  mois , les  pa- 
tates ordinairesarrivent  à maturité  dans  nos 
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îles , & on  en  fait  la  récolte  à la  manière 
des  autres  racines  ; mais  en  Efpagne  on  ne 
touche  pas  à celles  qui  occupent  le  ter- 
rain le  moins  expofé  au  froid  , parce  que 
ce  font  leurs^  tiges  qui  doivent  fervir  à la 
plantation  future. 

La  bonne  patate  doit  être  fèche  St  flexi- 
ble : elle  efl  d’autant  plus  médiocre  qu’elle 
s’éloigne  de  ces  conditions  , qu’elle  a une 
confiflance  gr  fle  & filandreufe.  Elle  pèfe 
communément  depuis  une  demi  - livre 
jufqu’à  vingt  onces;  on  en  voit  du  poids 
de  huit  & dix  livres.  Dans  les  endroits 
où  l’on  peut  arrofer  , on  fou’lle  les  patates 
à la  houe,  & l’on  les  replante;  mais  ailleurs 
on  les  marronne , c’eft-à-dire  qu’on  les 
cherche  à la  racine  , 8c  qu’on  les  enlève 
fans  arracher  la  tige,  qui  donne  une  fé- 
condé fois , ce  qui  fe  nomme  patates  de 
rejetons.  On  emploie  aufli  pour  la  cul- 
ture des  patates,  les  intervalles  qu’on  laifîe 
entre  les  plantations  de  cannes , foit  pour 
les  charrois , foit  par  précaution  contre  les 
incendies  ; intervalles  qu’on  nomme  divi- 
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fions  dans  quelques  colonies , 8c  traces 
dans  d’autres. 

Cette  méthode  a l’avantage  d’écono- 
mifer  le  terrain , de  multiplier  les  ref- 
fources  , 8c  même  dans  les  lieux  où  les 
rats  ravagent  les  cannes  , elle  a encore 
un  effet  très-heureux;  c’eft  d’offrir  à cet 
animal  deftrufteur , une  nourriture  qu’il 
préfère  à la  canne,  qu’on  préferve  de  cette 
manière. 

Analyfe  de  la  Patate . 

La  patate  eft  revêtue  d’une  écorce 
mince  8c  grife  ; fa  chair  eft  de  différentes 
couleurs , mais  ordinairement  d’un  blanc 
jaunâtre  ; cuite  dans  l’eau  ou  fous  les  cen- 
dres ? elle  a une  faveur  très-fucrée  , com- 
parable à celle  de  nos  meilleurs  marrons. 

Cette  racine,  dépouillée  de  fon  écorce , 
divilee  par  le  moyen  d’une  râpe  , 8c  éten- 
due dans  une  certaine  quantité  d’eau,  fui- 
vaut  le  procédé  que  nous  avons  rapporté 
lors  de  l’examen  chimique  des  pommes 
de  terre  , annonce  que  les  patates  con- 
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tiennent  quatre  fubftances  effentielles 
douées  chacune  de  propriétés  particu- 
lières , favoir  : 

Ie.  De  l’amidon  ; 

2°.  Un  véritable  lucre  ; 

30.  Une  matière  extraâive  ; 

40.  Enfin  une  fiibftance  fi'breufe, 

11  m’a  . paru  inutile  de  déterminer  les 
propriétés  de  ces  parties  conftituantes  » 
parce  qu’elles  varient  infiniment  ; mais 
une  observation  affez  confiante  eft  que  le 
lucre  8c  l’amidon  font  d’autant  plus  abon- 
dans  dans  les  plantes  qui  en  fourniffent  , 
que  la  faifon  a été  plus  favorable  à leur 
végétation. 

Il  fe  peut  bien  que  les  patates  qui  ré- 
fultent  des  premiers  elfais  tentés  pour  les 
acclimater , n’ayent  pas  encore  atteint 
leur  volume  ordinaire  , ne  renferment  pas 
les  différens  principes  que  nous  avons 
retirés  en  examinant  celles  d’Amérique  j 
car  les  patates  qui  m’avoient  été  envoyées 
de  Malte  par  M.  le  Commandeur  Deodat 
de  Dolomieu  , 6c  qui  reffembloient  à des 

Y ü >. 


342  Usage 

falMs  , n’avoient  pas  d’amidon , tandis 
que  les  patates  de  Malaga  que  M.  de  la 
Voiepierre  a eu  l’honnêteté  de  me  pro- 
curer en  allez  grande  quantité  pour  en 
étendre  la  culture  dans  les  jardins  publics 
les  plus  connus,  mont  donné  beaucoup 
de  cet  amidon, 

La  patate  ayant  au  nombre  de  Tes  prin- 
cipes la  matière  fucrée  , elle  efl:  très-fuf- 
ceptible  de  fermenter  , & dans  cet  état 
elle  contraire  une  odeur  vineufe  & l’aro- 
mate de  la  rofe  mufcate  , ce  qui  m’en- 
gage à croire  que  c’eft  peut-être  là  un  des 
moyens  employés  pour  parfumer  le  tabac 
macouba  ; & c’ell  aufîi  cette  difpolition 
de  fermenter  qu’à  la  patate  , qui  porte  les 
Indiens  a la  faire  entrer  dans  leurs  boiffons. 
On  fait  qu’ils  font  grands  amateurs  de 
liqueurs  vineufes , & qu’ils  en  préparent 
avec  tous  les  grains  qu’ils  sèment,  toutes 
les  racines  qu’ils  cultivent  , 8t  tous  les 
fruits  qu’ils  recueillent. 


de  la  Patate. 


343 


Confervation  de  la  patate . 

On  fe  fert  de  deux  moyens  : le  pre- 
mier confifte  à laiffer  les  tubercules  en 
terre  fans  les  déraciner  ; elles  fe  confer- 
vent  ainfi  en  Efpagne  pendant  quatre  a 
cinq  mois  , jufqu'au  moment  de  les  ven- 
dre ; mais  il  faut  avoir  foin  de  laiffer  leurs 
tiges  toujours  vertes  ; fans  quoi , fi  on  les 
coupoit  OU  fi  elles  geloient,  les  racines 
feroient  gâtées.  Dans  nos  îles  , les  pluies 
fouvent  fort  abondantes  ne  permettent 
pas  toujours  l’ji&ge  de  ce  moyen  de 
confervation. 

Le  but  que  fe  propofent  les  cultivateurs 
Efpagnols  en  fuivantce  procède  , ceitde 
tirer  plus  de  profit  des  patates  en  les  ven- 
dant hors  de  la  faifon  ; mais  le  plus  fou- 
vent  , c’eft  la  néceffité  dans  laquelle  ils 
fe  trouvent  d’y  avoir  recours  pour  a 
nouvelle  plantation  , parce  que  la  gelee 
a fait  périr  quelquefois  les  patates  dans  le 
terrain  deftiné  à les  conferver  ; cepen- 
dant il  faut  convenir  que  ces  racines  con- 
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fervées  même  avec  le  plus  grand  foin  , 
ne  font  pas  d’une  végétation  auffi  vigou- 
reufe , Sc  quelles  Te  trouvent  encore  plus 
fufcepnbles  de  l’influence  des  (aifons. 

Le  fécond  moyen  de  conferver  les  pa- 
tares  c’efl  de  les  mettre  dans  un  endroit 
fec&  fra)S,  à l’abri  de  l’air  extérieur  : 
il  i endroit  eft  humide  les  patates  s’é- 
chauffent, fermentent  & pourriffent,  & 
si  elles  font  font  très-faines  , la  moififfure 
s en  empare,  ou  bien  elles  germent  : il 
faut  les  récolter  dans  leur  faifon  , & nu’el- 
les  ne  foient  point  tachées,  car  un  feul 
pomt  de  moiiiffure  fuffiroit  pour  faire 
gâter  toutes  les  autres. 

Les  patates  fe  con fervent  difficilement 
dans  notre  climat,  à caufe  des  longs  hivers 
Peuvent  froids,  &.  piusfouvent  encore  hu- 
mides; les  plus  petits  tubercules  fe  gâtent 
les  premiers  , ainfi  que  ceux  qui  ont  été 
meurtris  ou  endommagés  1 ors  de  leur  levée 
de  terre  : il  faut  les  étendre  ffir  des  plan- 
ches couvertes  de  deux  pouces  de  fable 
fln  dans  un  endroit  inacceffible  au  froid  a 
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& les  recouvrir  d’un  lit  de  fable  de 
même  épaiffeur  , en  les  arrangeant  de 
manière  à ce  qu’elles  ne  fe  couchent 
point. 

On  apporte  continuellement  des  ports 
des  îles  dans  ceux  de  France  des  patates 
qui  fe  trouvent  très-bien  confervées  : les 
procédés  font  de  les  mettre  dans  un  baril 
avec  de  la  cendre  , ou  de  les  embarquer 
le  jour  même  qu’elles  ont  ete  recoltees  9 
en  les  plaçant  dans  des  tonneaux  , aux 
bouts  defquels  on  fait  faire  plufieurs 
trous  de  tarrière  pour  y établir  un  cou- 
rant d’air  ; on  en  a même  mangé  qui 
étoient  venues  de  cette  fécondé  maniéré 
de  Saint-Domingue  à Nantes  , après  une 
traverfée  d’hiver  de  83  jours. 

■ » * 

Ufagc  des  Patates  pour  l'homme. 

Privé  de  la  quantité  de  patate  qu’il  me 
falloir  pour  vérifier  par  moi-même  & en 
grand  , s’il  étoit  poffible  , en  appliquant 
le  procédé  de  la  panification  des  pom- 
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mes  de  terre,  d’en  préparer  du  pain  & du 
bifcuit  de  mer,  fans  mélange  de  grains , 
je  n’ai  pu  me  livrer  à ce  genre  d’eflai! 
En  manifeflant  les  vœu*  que  je  for- 
mols pour  que  ce  travail  fût  fuivi  dans 
nos  colonies  * j ai  appris  avec  grand  plaifir 
tout  le  fuccès  qu’a  eu  M.  Gérard , Méde- 
cin au  Cap.  François , & que  ce  nouveau 
triomphe  de  la  chimie  utile  y avoit  été 
marqué  par  des  tranfports  de  la  plus  vive 
reconnoiflance.  Le  pain  de  patate  adrefle 
au  Miniftre  de  la  marine  a été  trouvé  fort 
bon. 

Depuis  ce  moment  , M,  de  la  Haye  a 
fait  une  heureufe  application  du  même 
procédé  a des  fubftances  farineufes  qu’on 
n avoit  pas  encore  ofé  produire  fous  cette 
forme  , après  plufieurs  tentatives  infruc- 
tueufes,  telles  que  lesignames,  lestayeaux, 
les  bananes  & les  giraumons. 

Mais  les  patates  , comme  les  pom- 
mes de  terre,  réunifient  tant  de  bonnes 
qualités  en  fubflance , qu’il  n’eft  pas  né- 
cefiaire  de  les  décompofer  pour  les  fou- 
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mettre  enfuite  aux  tortures  de  la  bou- 
langerie, & leur  concilier  les  propriétés 
d’une  nourriture  agréable  , faine  & 
commode  : ce  font  bien  les  racines  les 
plus  exquifes  que  nous  connoifùons. 
Toutes  les  relations  des  voyageurs  ne 
tariffent  point  fur  leur  compte.  Le  père 
Labat  entre  autres  , dit  qu’on  eftime  cette 
plante  fi  bonne  & fi  faine,  qu’il  eft  paffé 
en  proverbe  que  ceux  qui  reviennent  en 
Europe  après  avoir  mangé  des  patates, 
retournent  aux  îles  pour  en  manger  en- 
core; 8t  plus  de  cent-vingt  mille  nègres 
dans  une  partie  de  Saint-Domingue  font 
de  la  patate  leur  nourriture  ordinaire 
pendant  plufieuts  mois  de  1 annee. 

Les  cultivateurs  Efpagnols  qui  font  pau- 
vres , mangent  les  patates  , tantôt  crues  8c 
fans  apprêt,  tantôt  cuites  dans  l’eau  où  fous 
les  cendres  : les  plus  aifés  Sc  les  moins  paref- 
feux  en  préparent  des  mets  délicieux.  Ils 
coupent  les  racines  par  tranches,  qu  ils  af- 
faifonnent  de  vin,  d’eau  de  rofe,  defucre  & 
de  cannelle,  ou  bien  de  vinaigre, d’huile, 8tc. 
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Quelquefois  lorfqu’elles  font  nouvel- 
lement récoltées,  on  les  confit  dans  du 
ucre,  pour  s’en  fervir  au  befoin  : fou- 
vent  enfin  on  les  fait  fécher  à l’air  libre 
avant  qu’elles  ne  commencent  à fo  gâter. 
Les  patates , en  un  mot , peuvent  fe  prê- 
ter à toutes  les  formes  que  le  luxe  de 
nos  tables  a imaginées. 

Dans  les  colonies,  on  mange  la  patate 
bouiihe  fimplement  avec  du  fel  où  avec 
un  peu  de  viande  falée;  on  la  rôtit  fous 
la  cendre  8c  au  four  : on  l’écrafe  pour 
en  faire , avec  du  beurre  ou  du  faindoux, 
une  efpèce  de  purée  très-épaiffe,  appelée 
mignan^  dont  on  fait  des  boulettes. 

En  Ëfpagne  on  confomme  une  partie 
des  patates  qu’on  récolte , 8c  on  vend  l’au- 
tre aux  capitaines  des  vaiffeaux  marchands 
des  provinces  maritimes,  qui  les  exportent 
dans  les  autres  ports  voifins/  Les  plus 
eftimées  font  celles  que  l’on  cultive 
fur  une  des  côtes  de  Malaga  : elles  font 
d un  fi  grand  rapport , que  dans  un  feul 
petit  endroit  voifin  de  la  ville  de  ce  nom 
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il  s’en  débite  pour  cinquante  mille  livres. 
On  les  vend  auffi  aux  marchands  de  1 in- 
térieur du  royaume. 

Ufage  des  patates  pour  les  animaux • 

Tous  les  animaux  aiment  la  patate, 
mais  ce  n’eft  pas  fous  forme  de  tubercu- 
les qu’on  la  leur  donne  : dans  toutes  les 
parties  de  l’oueft  de  Saint-Domingue , ils 
font  nourris  avec  la  tige  ôc  la  feuille  de 
cette  plante.  La  confommation  qui  fe 
fait  à cet  égard  a produit  auprès  des  villes 
& bourgs  des  établiffemens  dont  l’objet 
unique  efl  la  patate  comme  fourrage  , ou 
bois-patates  , car  c eft  ainfi  qu  on  ap- 
pelle la  tige  garnie  de  ses  feuilles. 

Dans  ce  pays  , où  la  nature  eft  perpé- 
tuellement en  végétation  , on  fait  par  an 
jufqu’à  quatre  coupes  de  ce  fourrage,  en 
fuppofant  que  l’on  réunifié  à une  excel- 
lente terre  les  fecours  de  larrofement , 
ceux  de  la  laifon,  & qu’on  ait  multiplié 
les  farclages.  M.  Moreau  de  Saint-Merry 
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obferve  que  quatre  arpens  mefure  deParis, 
d un  excellentterrain,  peuvent  donner  pour 
chaque  coupe  ^6  milliers  de  ce  Fourrage. 

Le  fourrage  ou  le  bois-patate  fe  vend 
par  paquets,  qui,  dans  les  temps  ordinaires^ 
pèfent  40  livres  : un  cheval  ne  peut  être 
bien  nourri  qu’avec  4 paquets  ; il  en  faut 
3 au  mulet , 8c  moins  de  2 à un  âne  : mais 
on  doit  avoir  la  précaution  avant  de  leur 
donner  ce  fourrage , de  le  laiffer  au  foleil 
pendant  une  journée,  dans  la  crainte  qu’il 
ne  les  relâche  s’il  étoit  donné  plus  tôt  ; mais 
il  a beaucoup  de  propenfion  à fermenter,  ce 
qui  fait  qu  on  ne  le  coupe  qu’à  mefure  du 
befoin.  On  fent  bien  que  les  tubercules 
de  la  plante  , cultivée  ainfi  , font  tou- 
jours menus  8c  peu  nombreux  : elle  eft 
affez  vivace  pour  durer  fix  à fept  ans.  *' 

Observations. 

La  patate , déjà  naturalifée  chez  les  Ef- 
pagnols , n’a  plus  qu’un  pas  à faire  pour 
l’être  dans  nos  provinces  méridionales. 
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M.  Moreau  de  Saint-Merry  cite  pour  ap- 
puyer cette  opinion  , 1 exerqple  de  la  Loui- 
fiane,  où  la  patate  a non-feulement  réuffi , 
mais  même  acquis  une  forte  de  peifeftion, 
fi  on  veut  la  comparer  à celle  de  nos 
Antilles  ; elle  y eft  plus  groffe  & plus 
fucrée,  & femble  y avoir  trouvé  un  cli- 
mat qui  lui  eft  fingulièrement  analogue. 

Déjà  M.  Thouin  a effayé  la  culture  de 
la  patate  en  pleine  terre  au  jardin  du  roi  , 
en  mettant  les  tubercules  dans  des  pots  , 
& tranfplantant  leurs  boutures  dans  le  cou- 
rant du  mois  de  juin , a des  exportions 
chaudes  8t  dans  des  terrains  incultes,  qui 
ayant  été  garantis  pendant  1 5 ou  20  jours, 
ont  parfaitement  repris  8c  pouffe  avec  vi- 
gueur jufqu’à  l’automne;  enfin  des  graines 
de  patates  rouges  qui  lui  avoient  été  en- 
voyées de  Saint-Domingue  , ayant  été  fe- 
mées  au  printemps  , aux  environs  de 
Tours,  dans  un  jardin  expofé  au  midi  , 
produifirent  des  plantes  qui  fournirent 
d’affez  groffes  racines. 

D’après  ces  renfeignemens , il  eft  plus 
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que  probable  que  la.  culture  des  patates 
reufliroit  dans  plufieurs  de  nos  provin- 
ces  méridionales  , telles  que  la  Corfe  la 
Provence,  le  Rouffillon,  & dans  les  en- 
virons d’Hyères.  Cette  plante  a pouffé  des 
pieds  très-vigoureux  chez  M.  de  Ladebat 
a Bordeaux  ; elle  annonçât  également  les 
plus  belles  efpérances  au  jardin  du  Roi,  à 
Montpellier  & à Touloufe,  où  MU.  B rouf 
fotiet  & Puymaunn  fils  l’ont  fait  paffer, 
pourvu  quelle  ait  pu  refifter  au  froid  du 
3 i décembre  dernier,  qui  danscesendroits 
à été  de  9 degrés.  Quoique  cette  plante  pa- 
xoiffe  exiger  au  moins  une  continuité  non- 
interrompue  de  î 5 degrés  de  chaleur  pen- 
dant fix  mois,  on  pourrait  de  proche  en 
proche  , avec  des  foins,  l’habituer  parmi 
nous  & la  rendre  moins  délicate  pour 
le  froid;  il  faudrait  préférer  d’abord  pour 
la  plantation  , les  racines  déjà  acclimatées 
dans  le  royaume  de  Valence,  parce  que 
la  température  de  ce  lieu  eft  moins  diffé- 
rente de  la  nôtre  que  celle  des  autres 
parties  du  monde,  & tirer  la  graine  pour 

la 
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la  femer;  car  on  a remarqué  qu’il  ell  plus 
facile  de  naturalifer  les  plantes  par  la  voie 
des  femis  que  de  toute  autre  manière. 
Que  de  végétaux  fauvages  ou  cultivés 
dans  toutes  les  parties  du  nouveau  monde, 
dont  on  pourroit  enrichir  notre  hémi- 
fphère  ! Tant  de  plantes  qui  figurent  au- 
jourd’hui dans  nos  champs,  dans  nos  pota- 
gers 8c  nos  jardins  ont  fi  bien  réuffi  ! Com- 
bien de  plantes  utiles  à la  médecine  8c 
aux  arts  que  l’Afie  8c  l’Afrique  font  en  pof- 
feffion  depuis  long-temps  de  fournir  à la 
France,  que  nos  colonies  pourroient  éga- 
lement cultiver  8c  ajouter  à leur  com- 
merce ! Profitons  des  fuccès  que  les 
Anglois  ont  déjà  obtenus  de  pareilles  ten- 
tatives , 8c  fuivons  leurs  confeils  8c  leurs 
exemples.  N’imiterons-nous  jamais  que  les 
ridicules  de  cette  nation  ? 
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CHAPITRE  V. 

Du  Topinambour . 

Cette  plante  eft  encore  un  préfent  de 
l’Amérique:  mais  on  ne  fait  pas  bien  pofiti- 
vement  fi  elle  efi  originaire  du  Bréfil , ou 
bien  du  Canada  ; les  auteurs  font  partagés 
d’opinion  fur  ce  point.  Ce  qu’il  y a de 
certain  , c’eft  qu’à  en  juger  par  quelques- 
unes  de  fes  propriétés  , le  topinambour 
femble  venir  des  pays  fitués  au  nord  ; car 
il  réfifte  bien  plus  long- temps  au  froid  que 
la  pommé  de  terre  8t  la  patate  ; mais , ainsi 
que  ces  deux  plantes  , il  a une  vigou- 
reufe  végétation,  & une  grande  fécondité. 

Le  topinambour  eft  encore  appelé 
poiré  de  terre  a caufe  de  la  forme  de  fes 
racines.  Il  eft  du  genre  des  fleurs  radiées, 
& appartient  à la  claffe  des  Corona  folis. 
Il  a été  défigné  par  Tournefort  fous  la 
dénomination  d ’Heliantemum  tuberofum 
indicum Jive  corona  folis  parvo  flore  tuberofa 
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radice  , 8c  appelle  par  Linné  9 Helianteus 
tuberofus. 

Defcription  du  topinambour . 

La  plante , dans  fa  jeuneffe , a un  affez 
beau  port; fa  tige  eft  plus  ou  moins  groffe, 
fuivant  le  terrain  , la  faifon  & les  foins 
de  culture:  l’écorce  en  eft  verte,  rude  au 
toucher.  Des  différens  points  de  cette  tige 
fortent  des  feuilles  larges  vers  le  pétiole, 
& qui  fe  terminent  en  pointes  : elles  font 
d’un  vert  foncé,  rudes  également  au  tou- 
cher ; au  haut  de  la  tige  il  croît  des  bou- 
tons qui  en  s’épanouiffant  produifent  des 
fleurs  radiées  comma  le  tournelol  ou  foleil 
des  jardins.  Au  pied  de  la  plante  fe  trou- 
vent raffemblès  de  |gros  tubercules  d’un 
rouge  verdâtre  &.  blancs  intérieurement. 

Cette  plante  n’efl  pas  encore  affez  cul- 
tivée pour  avoir  un  grand  nombre  de  va- 
riétés : s’il  en  exifte,  je  ne  les  connois  point. 
M.  Quefnav  de  Beauvoir  a fait  part  de 
diverfes  obfervations  à la  fuciété  royak 
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d’agriculture,  dont  il  eft  correfpondant , 
& il  n’a  fait  mention  que  d’une  feule  ef- 
pèce. 

Culture  du  topinambour. 

Elle  n’eft  pas  d’une  exécution  difficile. 
Il  faut  obferver  feulement  que  le  topi- 
nambour vient  mieux  dans  une  terre  forte, 
où  le  chanvre  & le  froment  fe  plaifent, 
que  dans  une  terre  fablonneufe  ; que 
meme  un  fol  trop  leger  ne  lux  convient 
pas  du  tout , tandis  que  la  pomme  de 
terre  y réuffit  à merveille  ; mais  la  vé- 
gétation en  eft  auffi  vigoureufe , & dès, 
que  la  plante  s’eft  emparée  d’un  champ , 
il  eft  difficile  de  l’y  détruire.  Les  en- 
droits bas , humides  & un  peu  ombragés 
ne  lui  paroiffent  pas  contraires. 

La  terre  étant  bien  préparée,  on  di- 
vife  les  topinambours  par  morceaux  aux- 
quels on  laiffe  deux  à trois  oeilletons  j 
on  met  chacun  à quatre  pouces  de  pro- 
fondeur , diftans  les  uns  des  autres  de 
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neuf  à dix  pouces  en  tous  fens  , dans 
des  rigoles  ou  des  trous  qu’on  recouvre: 
quand  la  plante  a fept  à huit  pouces  d’é- 
lévation , on  la  farcie;  on  la  butte  en- 
fuite,  dès  quelle  a atteint  une  certaine 
force.  Sa  maturité  eft  annoncée  par  le 
feuillage  qui  fe  flétrit,  & fa  récolte  s’opère 
avec  la  fourche  à deux  dents.  On  peut 
planter  aux  pieds  des  haricots  grimpans. 
J’ai  mis  auffi  dans  leurs  rangées  plufieurs 
efpèces  de  choux  qui  ont  très-bien  réuifi. 

Le  topinabour  a encore  cela  de  com- 
mun avec  la  pomme  de  terre  & la  pa- 
tate , que  les  branches  de  cette 
plante  , couchées  ou  coupées  avec  les 
précautions  déjà  indiquées , prennent  ra- 
cine , & fournirent  enfuite  des  tuber- 
cules peu  différens  pour  la  groffeur  de 
la  principale  racine  ; cette  plante  peut 
donc  également  fe  propager  par  bouture, 
par  marcotte  & par  femis. 

Analyfi  du  topinambour. 

J’ai  dit  que  la  pomme  de  terre  & la 
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patate  , Couvent  confondues  enfemble  , 
différoient  autant  entre  elles  par  leurs 
caraâères  botaniques  que  par  la  nature 
de  leurs  parties  çonftituantes.  Le  topi- 
nambour , quoique  pris  auffi  pour  l’une 
ou  l’autre  de  ces  deux  plantes  , n’a  pas 
plus  de  reflemblance  avec  elles,  puifque, 
examiné  par  l’analyfe  , il  fournit  : 
i°.  Beaucoup  d’eau  de  végétation; 

2°.  Un  extrait  abondant  8t  vifqueux  ; 
3°.  Une  matière  fibreufe. 

Dépourvu  d’amidon  8c  de  fucre  , 
le  topinambour  n’efl:  pas  fufceptible  , 
comme  la  pomme  de  terre,  de  la  fer- 
mentation panaire  , ni  de  fournir  de  li- 
queur fpiritueufe  comme  la  patate  , par 
conféquent  de  poffôder  la  faculté  alimen- 
taire au  même  degré.  Ainfi  c’efl  des  trois 
plantes  qui  font  l’objet  de  ce  traité,  celle 
qui  eft  la  moins  propre  à remplir  les 
vues  économiques  fous  lefquelles  je  les 
ai  confédérées. 
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Confervation  des  topinambours. 

On  peut  les  garder  comme  les  raci- 
nes potagères  , en  les  plaçant  dans  un 
endroit  (ec  & frais:  fi  on  les  laiiïoit  en 
tas  trop  épais,  ils  contrafteroient  bientôt 
une  difpofition  à germer;  alors  ces  tu- 
bercules' , un  peu  filandreux  , devien- 
draient encore  mollaffes  & pâteux. 

U [âge  des  topinambours  pour  l'homme. 

On  peut  les  cuire  dans  l’eau  ou  à fa 
vapeur  :1e  goût  de  cul-d’artichaut,  qu’ils 
ont  plus  ou  moins  fenfiblement  , fait 
rechercher  les  topinambours  par  les  ama- 
teurs de  ce  légume.  Pendant  l’hiver  on 
les  mange  à la  fauce  blanche  ; on  les 
fricaffe  au  beurre  avec  des  oignons  ; on 
en  relève  la  fadeur  avec  de  la  moutarde. 

U [âges  des  topinambours  pour  les  animaux. 

Après  avoir  lavé  8t  coupé  par  mor- 
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Ceaux,  ,es  topinambours,  on  les  donne 
au  bétail  plufieurs  fois  le  jour  : dx 
vaches  en  mangent  fix  à fept  boiffeaux, 
mais  elles  les  préfèrent  à moitié  cuits. 
On  pourroit  faire  parquer  des  cochons 
dans  les  champs  où  cette  plante  auroit 
ete  cultivée,  comme  le  pratiquent  pour 
les  pommes  de  terre  les  Anglois  & les 
Américains. 

Le  topinambour  offre  encore  une 
nourriture  aux  animaux  parfon  feuillage: 
on  coupe  les  tiges  aux  premières  gelées 
blanches  , & on  les  fait  fécher  comme 
les  feuilles  d’arbres  dont  on  fait  la  fouil- 
lée; alors  on  les  fagotte  & on  les  ar- 
range de  manière  à ce  qu’elles  ne  s’é- 
chauffent point.  Dans  cet  état  elles  fer- 
vent pendant  tout  l’hiver  à la  nourriture 
des  chèvres  & des  moutons. 

Obfervations . 


Nous  ne  penfons  point  que  la  culture 
des  topinambours  prenne  jamais 


une 
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grande  faveur  dans  les  endroits  ou  celle 
des  pommes  de  terre  eft  bien  établie  ; 
m^is  il  faut  convenir  auffi  qu’elle  a quel- 
ques avantages  qui  ne  font  pas  a de» 
daigner. 

Au  mérite  que  le  topinambour  a de 
ne  pas  craindre  la  gelée  comme  les  deux 
plantes  qui  nous  ont  occupé , il  faut  joindre 
celui  de  pouvoir  refter  en  terre  pendant 
l’hiver,  & de  n’avoir  pas  befoin  de  l’arra- 
cher pour  en  nourrir  les  animaux  ; il  a reufli 
d’ailleurs  dans  des  terrains  ou  la  pomme  de 
terre  n’a  eu  que  peu  de  fucces.  M.  Chancey 
a obfervé  qu’un  pied  avoit  donné  14  liv. 
poids  de  marc  de  tubercules , dans  un  en- 
droit où  une  pomme  de  terre  n’en  a rendu 
que  trois  livres.  M.  le  chevalier  Mujlel 
dit  même  en  avoir  vu  réuffir  dans  un  fol 
où  les  pommes  de  terre  qu’il  avoit  plan- 
tées périrent  toutes.  Dans  l’étendue  de 
50  pieds  de  terrain  , formé  de  débris 
de  carrières  , fitué  à Conflans  , près 
Paris  , M.  Quefnay  de  Beauvoir  affure 
en  avoir  retiré  trois  boiffeaux  , d’où  il 
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conclut  que  , toutes  àhofes  égales , un 
arpent  de  terre  employé  à cette  culture, 
devroit  rapporter  1800  boiffeaux  de  ces 
racines,  indépendamment  des  tiges  qu’on 
pourroit,  dans  les  pays  privés  de  bois, 
employer  avec  profit  au  chauffage  des 
fours  pour  lefquels  on  confomme  tant 
de  paille , cet  engrais  fi  néceffaire  à l’a- 
griculture. 

Les  plus  belles  tiges  pourroient  fervir 
auffi  , dans  les  pays  vignobles  , d’échalas , 
& dans  les  jardins,  à ramer  les  pois  & 
haricots.  Si  l’on  en  croit  quelques  au- 
teurs , il  feroit  poffible  que  les  vers  à foie 
fe  nourriffent  des  feuilles  du  topinam- 
bour ; que  fon  écorce,  préparée  comme 
celle  du  chanvre  , rempliffe  les  mêmes 
ufages,  & fa  moelle  celle  du  fureau;  mais 
ces  propriétés  n’ont  pas  encore  été  jus- 
tifiées par  un  affez  grand  nombre  de  faits, 
pour  les  invoquer  en  faveur  du  topinam- 
bour. 
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Dans  les  taillis  qu’on  vient  de  couper  , 
où  il  le  trouve  néceflairement  beaucoup 
de  terre  végétale , le  topinambour  y reuf- 
droit  à merveille.  A mefure  que  le  taillis 
grandirait  , la  plante  végéterait  mal  , 
mais  il  relierait  toujours  allez  de  tuber- 
cules pour  lervir  de  nourriture  aux 
cochons  qu’on  y enverrait  pâturer. 

Encore  une  fois  ne  profcrivons  aucune 
plante  dont  la  racine  elt  alimentaire  , 
puifque  , fuivant  le  proverbe  , ce  qui  ne 
vaut  rien  là  efi  bon  ici.  Nous  avons  dans 
le  royaume  une  fi  grand*  diverfité  de 
terrains  & d’afpeiis  , que  le  topinambour, 
pour  ne  pas  convenir  à tous  les  fols,  peut 
trouver  des  endroits  où  fa  culture  ferait 
exclufivement  avantageufe.  Un  pays  ne  fl; 
riche  que  par  la  multiplicité  de  fes  pro- 
duirons. Nous  invitons  donc  M.  Quefnay 
de  Beauvoir,  qui  l’a  déjà  introduite  dans 
le  Nivernois  , de  la  répandre  autant  qu’il 
le  pourra,  fans  cependant  négliger  celle 
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des  pommes  de  terre , infiniment  préfé- 
rable pour  la  nourriture  des  hommes  & 
I engrais  des  animaux. 
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J E croîs  ne  pouvoir  me  difpenfer  de 
terminer  par  la  récapitulation  des  princi- 
pales vérités  énoncées  dans  cet  écrit,  afin 
de  faire  laifir  du  premier  cou-pd’œil  ce  qui 
auroit  pu  échappera  la  fimple  ledure  , ou 
ce  que  j’aurois  omis  d’effentiel,  forcé  d’ac- 
cumuler les  expériences,  les  obfervations 
& les  autorités , pour  lever  tous  les  dou- 
tes. J’offre  maintenant  les  procédés  dé- 
pouillés de  tout  raifonnement , dans  l’in- 
tention de  mettre  fous  la  main  des  ci- 
toyens eftimables  qui  fe  chargent  d’éclai- 
rer les  cultivateurs  par  la  voie  de  l’exem- 
ple 8c  de  la  parole , un  Précis  tout  rédigé, 
une  Inftrudion  pratique , à la  portée  des 
habitans  de  la  campagne , fi  intéreffés  à 
la  culture  des  pommes  de  terre. 

I. 

La  pomme  de  terre  , la  patate  8c  le 
topinambour  font  trois  plantes  originaires 
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de  l’Amérique,  abfolument  diftinftes  entre 
elles , n’ayant  de  reffemblance  que  parce 
qu’elles  exigent  à-peu-près  la  même  cul- 
ture; qu’on  peut  les  multiplier  par  bou- 
tures , par  marcottes  8c  par  femis  ; que 
leurs  tiges  8c  leurs  feuilles  font  un  bon 
fourrage  ; que  leurs  racines  ou  tubercules 
font  une  nourriture  pour  l’homme  , un 
engrais  pour  les  animaux  : mais  la  pomme 
de  terre  eft  la  plus  précieufe  fous  tous 
les  rapports.  11  n’exifte  pas  de  pays  où 
elle  ne  profpère.  Son  produit  eft  d’autant 
plus  abondant , que  celui  des  grains  l’eft 
moins.  Elle  fe  plante  après  toutes  les  fe- 
mailles  , 8c  fe  récolte  après  toutes  les 
moiffons. 

I I. 

Toutes  les  efpèces  ou  variétés  de  pom- 
mes de  terre , dont  le  nombre  connu  fe 
monte  à douze , peuvent  fervir  aux  mê- 
mes ufages  , parce  qu’elles  contiennent 
toutes  les  mêmes  principes , qui  ne  dif- 
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fèrent  que  par  leurs  proportions , ce  qui 
en  fait  varier  un  peu  Tafpeâ  6c  le  goût. 
Les  blanches  font  en  général  plus  hâtives 
que  les  rouges  ; celles-ci  demandent  un 
meilleur  fol  , 8c  rapportent  un  tiers  de 
moins.  En  appliquant  avec  difcernement 
ces  efpèces  aux  cantons , il  n’y  a pas  de 
terrains , d’expofitions  8c  de  climats  ou  la 
plante  ne  fe  naturalife  avec  toutes-  fes 
propriétés. 

III. 

L’efpèce  groffe-blanche , marquée  de 
rouge  à la  furface  8c  intérieurement  , fort 
commune  dans  nos  marches,  eft  celle  à 
laquelle  il  faut  s’attacher  fpécialement  à 
lorfqu’on  a en  vue  l’engrais  du  bétail , 
l’extraâion  de  la  farine  ou  amidon  , 81  la 
préparation  du  pain  , parce  qu  elle  eft  la 
plus  vigoureufe  , la  plus  fécondé  8c  la  plus 
propre  à tous  les  pays  ; qu  elle  ne  man- 
que prefque  jamais,  dans  les  fonds  légers 
les  plus  ftériles.  Elle  eft  d’une  excellente 
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qualité  pour  la  table;  c’efi:  avec  cette  ef- 
pèce  qu’il  faut  commencer  les  défriche- 
mens. 

IV. 

Sans  être  fupérieure  à tous  les  accidens, 
la  pomme  de  terre  eft,  particulièrement 
dans  les  fols  légers  8t  fablonneux , moins 
affujettie  aux  malheurs  qui  fouvent  moif- 
fonnent  ou  détruifent  les  autres  végétaux: 
elle  brave  les  effets  de  la  grêle , néroye , 
pour  plufieurs  années , le  champ  infefté 
de  mauvaifes  lierbes  , détruit  les  chien- 
dens  fi  abondans  dans  les  vieilles  luzer- 
nières  , donne  , fans  engrais,  de  riches 
récoltes  dans  les  prairies  artificielles  retour- 
nées , difpofe  favorablement  le  terrain  à 
recevoir  les  grains  qui  lui  fuccèdent , 8c 
devient  un  moyen  non-feulement  de  fup- 
primer  les  jachères,  mais  encore  de  tirer 
parti  des  fonds  les  plus  ingrats,  8c  de  les 
rendre  capables  de  rapporter  d’autres  pro- 
ductions. 

V 


V. 
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V. 

Deux  labours  fuffifent  affez  ordinaire- 
ment pour  difpofer  toutes  fortes  de  ter- 
rains à cette  culture;  le  premier,  très-pro- 
fond, avant  l'hiver; le  fécond  peu  de  temps 
avant  la  plantation.  11  eft  néceiïaire  que 
le  fol  ait  fept  à huit  pouces  de  fond,  que 
la  pomme  de  terre  foit  plantée  à un  pied 
& demi  de  diftance , &.  recouverte  de  quatre 
ou  cinq  pouces  de  terre.  Il  faut  planter 
plus  clair  dans  les  bons  fonds  que  dans 
les  terres  maigres,  & dans  celles-ci  plus 
profondément.  Les  efpèces  blanches  de- 
mandent à être  plus  efpacées  que  les  rou- 
ges , qui  pouffent  moins  au*dehors  6c  au« 
dedans. 

V I. 

Toutes  les  efpèces  font  tendres , sèches 
&farineufes  dans  les  endroits  un  peu  éle- 
vés, dont  le  fol  eft  un  fable  gras  ; pâteufes 
& humides  dans  un  fond  bas  & argileux* 
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Il  faut  mettre  les  blanches  dans  les  terres 
à feigle , & les  rouges  dans  les  terres  à 
froment;  la  groffe-blanche , dans  tous  les 
fols  , excepté  dans  ceux  trop  glaifeux  , où 
la  culture  des  pommes  de  terre  eft  diffi- 
cile, 8c  les  produits  de  médiocre  qualité. 
On  leur  reftitue,  il  eft  vrai,  leur  pre- 
mier caraftère  de  bonté , en  les  plaçant 
l’année  d’enfuite  dans  le  terrain  qui  leur 
convient  le  mieux. 

V I I. 

Une  feule  pomme  de  terre  fuffit  pour 
la  plantation  , 8c  quand  elle  a un  certain 
volume , il  y a toujours  du  bénéfice  , fur- 
tout  pour  les  longues,  à la  divifer  en  bi- 
feaux  , 8c  non  par  tranches  circulaires, 
à laiffer  £ chaque  morceau  deux  à trois 
œilletons  au  moins  , avec  la  précaution 
d’expofer  un  ou  deux  purs  à l’air  , les 
morceaux  découpés,  afin  qu’ils  sèchent 
du  côté  de  la  tranche , 8c  ne  pourriffent 
pas  en  terre  , quand  il  /fufVient  des  pluies 
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abondantes  : dans  ce  cas , il  vaut  mieux 
une  petite  pomme  de  terre  entière , que 
le  plus  gros  quartier. 

vm 

Il  necelîaire  de  proportionner  à la 
nature  du  fol  la  quantité  de  pommes  de 
terre  à planter.  Plus  il  eft  riche  par  lui- 
meme  ou  par  les  engrais,  moins  il  en 
audra.  Chaque  arpent  exige  depuis  deux 
fotters  julqu’à  trois , & même  plus.  Le 
plus  haut  produit  qu’on  puiffe  efpérer  de 
la  groffe-blanche,  efl  de  cent  fetiers  pour 
chaque  arpent;  le  terme  moyen  eft  de  50 
a 70  : elles  valent  communément  à Paris 
depuis  trois  jufqu  a quatre  livres.  Les  rou- 
ges-longues coûtent  le  double  environ  , 
mais  elles  exigent  un  meilleur  terrain  • 
e es  n ont  pas  une  aufli  vigoureufo  conf- 
tttution,  & produifont  un  tiers  de  moins. 


Se  preffer  de  planter  les  pommes  de 
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terre,  ne  fert  abfolument  à rien,  parce 
qu’il  leur  faut  alors  beaucoup  plus  de  temps 
pour  lever , &.  quelles  courent  plus  de 
rifques  dans  le  champ  qu’au  grenier  : il 
vaut  mieux  attendre  que  les  mars  foient 
achevés  ; mais  en  quelque  temps  que  ce 
fçit  , les  pommes  de  terre  en  pleine 
germination,  ou  dont  on  aura  arraché  les 
pouffes  bien  avant  le  printemps  , peu- 
vent fervir  également  a la  plantation  j elles 
font  même  alors  un  peu  plus  hâtives. 

X. 

Les  différentes  méthodes  de  cultiver  les 
pommes  de  terre  doivent  être  réduites  à 
deux  principales  : l’une confifte  aies  planter 
à bras , & l’autre  à la  charrue  ; la  première 
produit  davantage  , mais-  elle  eft  plus  coû- 
teufe  que  la  fécondé , qui  cependant  doit 
toujours  être  préférée , lorfqu’il  s’agit  d en 
couvrir  une  certaine  étendue  pour  Fengrais 
du  bétail.  11  feroit  infiniment  utile  que  les 
cultivateurs  les  pratiquaffent  toutes  deux 
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féparément,  dans  deux  champs  proportion- 
nés , l’un  aux  befoins  de  la  famille  , 8c  ce 
ferait  les  rouges;  l’autre  à ceux  des  bef- 
tiaux , 8c  il  faudrait  employer  les  groffes- 
blanches  : cette  dernière  méthode  offre 
un  moyen  d’occuper  les  vieillards  , les 
femmes  & les  enfans. 

• 7 moi  >:  aadr.  d 

X I.  î qann  vBfi 

N ;•>  va  i U / 

Dans  le  courant  d’avril,  on  trace  unè 
raie  , la  plus  droite  poffible  ; deux  enfans , 
munis  chacun  d’un  panier , luivent  la  char- 
rue , l’un  pour  jeter  la  pomme  de  terre  , 
8c  l’autre  du  fumiey  par-(Jej$us  , lorfqu’on 
en  emploie  , ou  qu’on  ne  l’a  pas  diftribué 
dans  la  totalité  du  champ.,  par  les  labours; 
on  ouvre  après  cela  deux  autres  raies  ou 
l’on  ne  met  rien;  ce„  n’eft  qu’à  la-  troi- 
sième qu’on  recommence  à femer  8c  à fu- 
mer , 8c  ainli  de  fuite;  avant  que  la  pom- 
me de  terre  ne  lève,  il  faut  herfer,  puis 
la  farder  à la  , mainî'dês  qu’elle  a acquis 
.trois  à quatre  pouces (;  8c  quand  elle  eff 
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4u;r  Iepoînt  de  fleurir , on  la  butte , en 
faifant  entrer  dans  les  rangs  vides  une 
petite  charrue  qui  renverfe  la  terre  de 
Seconde  & de  gauche  , & recbauffe  le  pied 
Souvent  une  feule  façon  d.fpenfe  de  la 
fécondé,  quand  le  terrain  trop  aride  ne  fa- 
vorite pas  la  végétation  des  mauvaises  " 
herbes:  on  peut  y femer  enfuite  des  gros 
navets  ou  turneps  • quand  on  veut  avoir 
deux  récoltés  du  même  champ,  ce  qui 
fuppofe  un  bon  fol.  • ^ 


XII. 

tr1'"  ; >il  ; ••  •’  (GO  ’ O,., 
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La  culture  à- bras  efl  pratiquée  en  échi- 
quier en  quinconces  & en  rangées  droites, 
*n  faifant  des  rigoles  ou  des  trous  plus  ou 
moins  profonds  & larges  , dans  lefquels 
on  jette  les  pommes  de  terre  & le  fumier, 
& qu’on  recouvre  enfuite , qu’on  farcie’ 
& qu’on  butte  à la  main,  avec  la  houe 
a long  manche.  Comme  il  ne  s’agit  pas  ici 
de  couvrir  une  grande  étendue,  les  façons 
peuvent  fe  répéter  pour  augmenter  le  pro- 
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duit.  Cette  méthode  permet  de  placer  dès 
pommes  de  terre  dans  mille  endroits  va- 
gues ou  inutiles,  dans  les  vignes,  fur  les 
revers  des  fofles,dans  un  bois  après  qu’il 
eft  coupé , dans  les  laides  de  mer,  8cc. 

XIII. 

La  maturité  s’annonce  par  le  feuillage, 
qui  jaunit  8c  fe  flétrit  de  lui-même  fans 
aucun  accident.  Quelques  jours  avant  cette 
époque , vers  le  1 5 feptembre  , on  peut 
le  faucher  ou  faire  entrer  dans  le  champ 
les  vaches  8c  moutons  qui  le  broutent. 
Le  mois  d’oflobre  arrivé  , les  pommes  de 
terre  ne  végètent  plus  à leur  avantage  ; 
il  ne  faut  pas  différer  d’en  débarraffer  le 
fol  pour  les  femailles  d'hiver  , poux  rem- 
placer , par  un  grand  profit , l’année  de 
jachère  , 8c  pour  prévenir  l’effet  des  ge- 
lées blanches  qui  gâteroient  les  racines 
àlafuperficie  du  terrain , 8c  empêcheroient 
qu’on  ne  les  laiffât  fe  refluer  fur  le  terrain 
même  où  elles  ont  été  plantées. 

A a iv 
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XIV. 

C’eft  dans  tout  le  courant  d’oâobre 
qu’il  faut  s’occuper  de  la  récolte.  Une 
fimple  charrue  iuffit  par  jour , pour  en 
déchauffer  un  arpent  & demi  ; & fix  en- 
fans  bien  d’accord  pour  la  deffervir,  mu- 
nis chacun  d’un  panier,  portent  à un  tas 
commun  les  racines  dépouillées  de  leurs 
filamens  chevelus  : la  récolte  à bras  eil: 
moins  expéditive.  On  peut  bien  , dans  les 
terres  légères , en  faififfant  les  tiges  & 
tirant  à foi , enlever  les  racines  en  paquet  ; 
mais  dans  les  terres  fortes  , il  faut  fe  ler- 
vir,  non  pas  d’une  bêche  ou  d’une  houe, 
maisd’une  fourcheàdeuxou trois  dents. On 
fait  le  triage  des  petites  d’avec  les  groffes; 
on  met  de  côté  celles  qui' font  entamées, 
pour  les  confommer  les  premières , St  on 
rejette  les  gâtées. 

X V. 

De  tous  les  moyens  propofés  pour  mul- 
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tiplier  les  bonnes  qualités  de  pommes  de 
terre , St  prévenir  leur  dégénération  , il 
n’y  en  a point  de  plus  efficaces  que  les 
femis.  Il  faut  de  temps  en  temps  renou- 
veler les  efpèces  par  cette  voie , en  cueil- 
lant les  fruits  de  l’efpèce  qu’on  a deffein 
de  propager,  la  veille  de  la  récolte,  en  les 
confervant  pendant  l’hiver  dans  du  fa  le, 
ou  fufpendus  à des  cordes,  en  les  mêlant 
au  printemps  avec  de  la  terre , & les  ré- 
pandant fur  des  couches  ou  sur  un  bon 
terreau.  Une  fois  la  plante  levée , on  la 
farcie  , on  la  butte  , & on  la  récolté 
comme  celle  qui  vient  de  bouture  : dès 
la  fécondé  année, on  a d’affez  greffes  pom- 
mes de  terre  pour  devenir  une  reffource  ; 
mais  la  production  n’eft  véritablement 
complète  que  la  troifième  annee.  Ce 
moyen  donne  une  nouvelle  génération  , 
qui  , pendant  une  longue  fucceffion 
d’années,  conferve  fa  fécondité  & tous  fes 
caractères.  - 
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XVIi 

La  provilîon  de  pommes  de  terre , 
qui  confiée  dans  quelques  boiffeaux , eft 
d’une  garde  facile,  parce  qu’on  peut 
la  tranfporter  fur-le-champ  du  grenier  à 
la  cave,  félon  la  température  : il  ffiffit 
de  ne  jamais  en  faire  des  tas  trop  épais, 
de  les  mettre  fur  des  planches  ou  de  la 
paille  éloignés  des  .murs.  Les  grandes 
quantités  prefcrivent  d’autres  moyens;  le 
plus  efficace , c’eft  de  creufer  dans  le  ter- 
rain le  plus  élevé  , le  plus  fec  & le  plus 
voifin  de  la  maifon,  une  folfe  d’une  pro- 
fondeur & largeur  relatives  aux  pommes 
de  terre  qu’on  a deffein  de  conferver  : 
on  garnit  le  fond  & les  parois  avec  de 
la  paille  longue  ; les  racines  une  fois  dif- 
pofées  font  recouvertes  enfuite  d’un  autre 
lit  de  paille;  on  fait  audeflùs  une  meule 
en  forme  de  cône  ou  de  talus  , & on  a 
foin  que  la  foffe  foit  moins  profonde  du 
côté  où  l’on  tire  la  pomme  de  terre,  pour 
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la  confommatîon , en  obfervant  de  bien 
fermer  l’entrée  chaque  fois  qu’on  en  ôte. 

XVII. 

Pour  prolonger  un  temps  infini  la  durée 
des  pommes  de  terre  en  fubftance  , il  faut 
leur  faire  fubir  quelques  bouillons , les 
couper  enfuite  par  tranches , & les  ex- 
pofer  au-deffus  d’un  four  de  boulanger; 
elles  acquièrent  alors  la  féchereffe  & la 
tranfparence  d’une  corne  : expofées  dans 
un  pot  avec  un  peu  d’eau  ou  tout  autre 
liquide,  fur  un  feu  doux,  elles  fournif- 
fent  un  aliment  fain , comparable  à la 
racine  fraîche;  en  les  réduifant  en  poudre, 
elles  offrent  une  purée  & des  potages  très- 
falutaires.  Ce  moyen  donne  le  très-grand 
avantage  de  conferver  par-tout,  & pen- 
dant des  fiècles  , fans  embarras  comme 
fans  frais , le  fuperflu  de  la  provifion  de 
chaque  hiver,  queiagerminationdétruiroit 
au  retour  des  chaleurs  ; de  jouir  de  ce 
légume  lorfqu’on  eft  privé  de  la  faculté 
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de  le  le  procurer,  8c  d’en  tirer  parti  quand 
il  a été  furpris  par  la  gelée,  fans  incon- 
vénient pour  la  fanté. 

XVIII. 

Un  autre  ‘moyen  de  perpétuer,  d’éten- 
dre l’ufage  des  pommes  de  terre  , d’en 
tiret  même  parti,  lorfqu’elles  valent  peu 
de  chofe  en  fubftance,  c’eft  d’extraire  leur 
farine  ou  amidon,  pourvu  qu’elles  ne  foient 
ni  cuites,  ni  séchées,  ni  altérées  à un 
certain  point.  Une  livre  de  ces  racines  en 
donne  depuis  deux  onces  jufqu’à  trois  ; les 
rouges  en  fourniffént  plus  que  les  blan- 
ches , & celles-ci  davantage  que  la  même 
efpèce  récoltée  dans  des  terres  fortes  & 
humides.  On  le  prépare  au  gras  ou  au  mai- 
gre , & ta  bouillie  qui  en  réfulte  efl  lé- 
gère, fubftantielle , & infiniment  préféra- 
ble à celle  de  froment;  elle  peut  fervir 
tout  à-la-fois  de  remède  & d’aliment  : elle 
convient  aux  vieillards,  aux  convalefcens , 
aux  efiomacs  foibles  ; elle  augmente  le 
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lait  des  nourrices,  et  prévient  les  coliques 
dont  elles  font  tourmentées.  Il  n exifte  pa 
dans  les  campagnes  de  ménagés  affez 
pauvres  , pour  ne  pas  pouvoir  , avec  une 
râpe  &.  un  tamis , s’en  procurer  de  quoi 
fournir  aux  befoins  de  là  famille.  Cet  ami- 
don, qu’on  ne  peut  employer  pour  la  coif- 
fure , fait  de  la  colle  & un  bon  empois  ; 
il  eft  inaltérable , confervé  dans  un  endroit 
fec , à l’abri  des  animaux. 


XIX. 

• ' . •'  ’ l V ' *■■  ■ 

Lacuiffondes  pommes  de  terre  à grande 

eau,  & dans  un  pot  à découvert , doit  etre 

profcrite,  parce- quelle  nuit  à leur  qua- 
lité ; il  faut  quelle  s’opère  à fa  vapeur  : 
pour  cet  effet , on  les  lave  ou  bien  on  les 
laiffe  tremper  quelque  momens  dans  1 eau 
froide  , fur-tout  lorfqu’elles  font  gelees  ; 
car  aucuns  moyens  ne  peuvent  les  rappe- 
ler à leur  premier  état  pour  la  planta- 
tion : on  les  met  dans  un  pot  où  il  y a un 
peu  d’eau , & qu’on  fermera  exaftement. 
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On  pourroit  mieux  faire  encore,  en  fe 
Servant  d un  panier  d’oher  garni  de  deux 
anfes  pour  enlever  les  pommes  de  terre 
volonté  ; ce  panier  entreroit  dans  Je  chau- 
dron a quelque  di/îance  du  fond,  fans 

toucher  a l’eau.  Une  claie  ou  un  grillage 

place  au  milieu  du  chaudron , garni  d’un 
couvercle  propre  à retenir  la  vapeur 

roh  atft  C°nfTr  ^ ChaleUr’  remPli- 

roit  abfolument  le  même  but.  Les  ra- 
cines traitées  ainfi , augmentent  encore 
qua  ite  , en  les  expofant  un  moment 
toutes  pelees  dans  un  va  fe , à un  feu  doux, 
ou  fur  un  g„J . elles  achèvent  alors  de 
perdre  leur  humidité  furabondante , & ac- 
quièrent tous  les  avantages  des  pommes 
e terre  cuites  au  four  ou  fous  les  cen- 

liStes6  6S  f°nt  sècheSî  farineules  & dé- 


X X. 


Les  pommes  de  terre,  qui  demandent 
"oins  de  frais, de  fol  & de  labeur  que  toute 
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autre  nourriture  , rendront  la  fubfiftance 
plus  facile , plus  aflurée  & plus  abon- 
dante dans  les  campagnes  : c’eft  particuliè- 
rement pour  leur£  habitans  qu’elles  pa- 
roiffent  deftinées , parce  qu’elles  exigent 
peu  d’affaifonnement  pour  devenir  un  co- 
meftible  agréable  et  falutaire;  quelques 
grains  de  fel,  un  peu  de  beurre,  de  la 
graiffe  , du  lard , du  miel , de  la  crème , du 
lait , fuffifent.  Le  peuple  des  villes  y trou- 
vera auffi  un  excellent  alimenta  parce 
qu’il  a la  propriété  de  corriger  le  fang 
qui  vife  au  fcorbut.  Elles  font  fades  fans 
être  infipides , & cette  fadeur , contre  la- 
quelle on  s’eft  tant  récrié , conflitue  pré- 
cifément  cette  qualité  qui  fait  qu’elles  fe 
prêtent  à tous  nos  goûts , qu’on  ne  s’en 
laffe  pas  plus  que  de  pain,  qu’elles  ref- 
femblent  à beaucoup  d’égards  à cet  ali- 
ment de  première  nécefîité , & qu’elles 
peuvent  entrer  dans  fa  compofition  , lors- 
qu’il y a difette  ou  cherté  de  grains  & de 
farines;  mais  les  pommes  de  terre,  fous 
cette  forme , ne  feront  jamais  tout  à-la- 
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fois  un  fupplément  & un  objet  d’écono-. 
mie,  que  pour  les  laboureurs  environnés  de 
terrains  couverts  de  ces  racines  * vu  que, 
tous  frais  de  culture  payés , le  fac  pefant 
deux  cent-vingt  livres  ne  leur  reviendra 
point  à 1 liv.  10  sous.  Le  transport  de 
cette  denrée  à la  ville  eft  coûteux  , exige 
un  emplacement  & des  foins  qu’on  ne 
trouve  qu’à  la  campagne. 

XXII. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  mélangé , 
confifte à employer  la  farine  fous  forme  de 
levain  , à tenir  la  pâte  extrêmement  ferme, 
&.  à appliquer  les  racines  cuites  avec  leur 
peau  , fans  eau  , au  levain  ou  à l’amidon  , 
& à faire  en  forte  que  la  pâte  foit  bien 
levée.  Prenez  vingt -cinq  livres  de  farine 
de  froment , de  feigle  ou  d’orge , félon 
l’ufage  & les  reffources  du  canton  ; dé- 
layez un  peu  de  levain  quelconque  , avec 
allez  d’eau  chaude  pour  en  former  une 
pâte  ferme  , que  vous  laiffcrez  fermenter 

comme 
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comme  un  levain  ordinaire  ; ayez  vingt- 
cinq  livres  de  pommes  de  terre  préala- 
blement cuites  ; mêlez-les  toutes  chaudes 
au  levain  & à un  demi  - quarteron  de  fel 
( fi  l’on  peut)  fondu  dans  un  peu  d eau. 
quand  le  mélange  fera  fuffiiamment  pé- 
tri , au  moyen  d’un  rouleau  de  bois , di- 
vifez  par  pains  de  deux  8c  quatre  livres  ; 
dès  qu’ils  feront  bien  levés,  enfournez- 
les,  avec  la  précaution  de  chauffer  moins 
le  four,  8c  d’y  laiffer  la  pâte  plus  long- 
temps féjourner.  Ce  pain  fe  conferve  frais 
long  - temps  , 8c  quand  c eft  la  farine  de 
froment  qu’on  a employée  , on  croiroit  a 
l’odeur  8c  à la  faveur , que  l’on  y a in- 
troduit du  feigle. 

XXII. 

Il  n’exifle  pas  déplanté  alimentaire  plus 
généralement  utile  que  les  pommes  de 
terre  ; elles  prolongent  les  effets  du  vert 
toute  l’année  , confervedt  dans  leur  em- 
bonpoint les  beftiaux  qui  s’en  nour- 
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nffent , améliorent  leurs  engrais  poor  les 
terres  légères , convenables  à ces  racines. 
Avec  cette  denrée,  les  fermiers  trouveront; 
o.‘  -s  leurs  plus  mauvais  fonds  l’avantage 
de  faire  des  élèves  pendant  1 été  , d entrer 
tenir  l’hiver  des  troupeaux  confidérables; 
lé  petit  cultivateur  à Ion  tour  fera  rap- 
porter à fon  foible  héritage  de  quoi  nour- 
rir fa  famille , fa  vache,  fon  cochon  & fa 
volaille.  Jamais  cette  culture  ne  deviens 
dra préjudiciable  à celle  dès  grains;  fi  1W 
& l’autre  font  également  abondantes  , on 
pourroit  toujours  employer  le  fuperflii 
des  pommes  de  terre  à l’extrafîionde  leur 
amidon , ou  en  les  failant  manger  par  le  bé- 
tail , avec  lequel  il  feroit  pofiible  d’établir 
un  grand  commerce,  ou  qu’on  échangerait  ; 
enfin  la  pomme  de  terre  efi  un  aliment 
local , qui  diminuera  la  confommation  des 
grains  dans  les  campagnes  , & leurs  habi- 
ts, mieux  nourris  & plus  riches  en  bef- 
tiaüx  , doubleront  leurs  moiffons  en  tout 
genre. 


Extrait  des  Registres  de  la  Société  Royale 
d’ Agriculture. 

Du  19  Février  1789. 

N[  ou  s avons  été  chargés  par  la  Société  Royale  d'a. 
griculture,  M.  Th  ou  in  et  moi  , de  lui  rendre  compte 
d’un  ouvrage  de  M.  Parmentier,  ayant  pour  titre , 
Traité  sur  la  culture  et  les  usages  des  Pommes  de  terre  , de 
la  Patate  et  du  Topinambour. 

La  pomme  de  terre,  plante  que  l’on  a négligée 
pendant  si  long-temps  en  France,  devoit  nécessaire- 
ment finir  par  y enrichir  le  domaine  de  l’économie 
rurale;  et  c’est  une  obligation  dont  on  sera  princi- 
palement redevable  à M.  Parmentier.  La  manne  de 
l’Israélite  n’etoit  un  aliment  que  pour  lui  seul:  la 
pomme  de  terre  est  l’aliment  de  l’homme  et  de  tous 
•les  animaux  ; et  de  tous  les  végétaux  nourrissans  , 
elle  paroît  être  le  plus  respecté  dés  insectes; “ihexiste 
donc  peu  de  plantes  que  l’on  puisse  comparer  à la 
pomme  de  terre  ; la  plus  généralement  nourrissante 
elle  est  en  même-temps  une  des  plus  productives  et 
des  plus  salutaires.  La  vigueur  de  l’homme  et- la 
grande  population  , dans  les  pays  où  l’on  vît  $e  ces 
tubercules  , une  partie  de  l’année  , constatent  ces 
trois  grandes  propriétés. 

Ce  qu’il  y a d’étonnant , c’est  qu’il  ait  fallu  et 
qu’il  faille  encore,  dans  plusieurs  de  nos  provinces, 
solliciter  en  faveur  de  cette  branche  si  intéressante 
de  l’économie  rurale:  ce  qu’il  y a de  plusétbnnant 
encore  , c’est  que  l’habitant- de  la  campagne  se  soit 
le  plus  opposé  à cette  culture,  et  que  le. peuple  des 


villes  ait  dédaigné  un  aliment  que  le  riche  accueilloît; 
ce  qui  prouve  que  toutes  vérités  , soit  physiques , 
soit  morales  , exigent  le  temps  pour  se  propager. 

On  a publié , depuis  quelques  années , beaucoup 
de  mémoires  sur  la  pomme  de  terre  ; mais  on  est 
redevable  à M.  Parmentier  de  ce  qui  a été  dit  et  fait  de 
plus  complet  sur  cet  objet  5 personne  ne  s’est  en  effet  oc- 
cupé d’une  manière  plus  suivie  de  cette  culture , et 
il  est  devenu  le  centre  de  correspondance  de  tous 
ceux  qui  s’y  sont  adonnés  : en  conséquence,  riche  de 
ses  propres  expériences  , et  des  observations  qui  lui 
ont  été  adressées , M.  Parmentier  a entrepris  de  les 
réunir. 

Un  ouvragé  de  ce  genre  prouve  combien  sont  in- 
spffisans  la  plupart  des  articles  isolés  d’agriculture: 
celui  qui  traite  d’un  art  en  entier  , s’impose  la  loi 
d’être  concis  5 chaque  partie  ne  peut  pas  être  ap- 
profondie. Quand , au  contraire  , on  s’attache  spé- 
cialement à un  objet  , il  faut , s’il  est  possible , ne 
rien  laisser  à désirer  ; 011  n’en  dit  jamais  assez  à 
•celui  qui  veut  exécuter:  aussi  M.  Parmentier  s’est- 
il  proposé  de  réunir , dans  le  traité  qu’il  a soumis 
au  jugement  de  la  Société  , et  dont  nous  rendons 
compte  , tous  les  details  relatifs  à la  culture  et  aux 
usages  de  cette  plante  5 et  pour  rendre  son  traité  en- 
core d’une  utilité  plus  générale  , l’auteur  l’a  terminé 
par  un  résumé  qui  forme  une  instruction  pratique  à 
la  portée  du  cultivateur.  Il  est  utile  de  présenter  à 
cette  classe  laborieuse , des  maximes  qui,  par  leur 
brièveté  et  leur  simplicité,  soient  faciles  à conce- 
voir , et  se  gravent  promptement  dans  la  mémoire. 

Il  est  à désirer  que  les  administrateurs  de  nos 


provinces  y répandent  Cet  ouvrage  : le  cultivateur 

auquel  il  parviendra , sera  convaincu  de  son  utilité, 
-,  f t espérer  que  ses  préjugés  céderont  enfin  à 
la  multiplicité  des  expériences  qui  lui  sont  présen- 
tées. En  conséquence , nous  croyons  cet  ouvrage  digne 
de? ' l’approbat ion  de  la  Sofciété. 

Signés  Thouin,  Cadet  de  Vaux. 

Je  certifie  cet  extrait  conforme  à l’original  et  au 
jugement  de  la  Société.  A Paris,  ce  zo  février  1789. 

Broussonet  , Secrétaire  perpétuel. 
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